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Die vierfußigen zahmen Hausihiere.

Von dem Rindfleische.

wäre nur zeitraubende Wiederhohlung , sich' noch ein¬
mal)! über das Sieden des Rindfleisches heraus zu lassen , da
bey der Lehre von der Bereitung der Bouillon - und Schü-
Brühen schon alles darüber erschöpft worden ist.

Auch die einzelnen Theile dieses Fleisches sind bey Zer^
gliederung des ganzen Rindes schon zur Kenntnis ; vorgetragen
worden , da aber das Rindfleisch bey jedem Mittagsmahle , nach
der vorausgegangenen Suppe , und zwar bey großen Tafeln
den Reihen der unzählig nachfolgenden Gerichte anführt . Und
bey kleineren Haushaltungen gleichsam die Grundlage der beab¬
sichtigten Sättigung und Stärkung ausmacht , so kann es mit
Fug und Recht hier nicht umgangen werden , die Wahl der
gehörigen Stücke dieses Fleisches zu bestimmen , und dessen
Benennungen nach der Kunst - und localen Sprache der fleisch¬
verkaufenden Gewerbsleute näher zu bezeichnen.

Zu großen Tafeln wählt man nur das mittlere
Schwänze ! , das Ortsschwanzel , auch Hüfeschwan-
zel  von ungefähr 24 Pfunden ; bey kleineren Tafeln genügen
auch 12 Pfunde.

Dieses schneidet man zu einem Vierecke , wischt es mit
einem feuchten Tuche ab , klopft es , und bindet es mit Spa¬
gat , wie in ein Netz, ein . So vorbereitet gibt man es in einen
Kessel , der vorher , mit frischem Wasser angefüllt , zum Feuer
gestellt worden ist, und läßt es, indem man den aus dem Sude
aufsteigenden Schaum inzwischen abschöpft , langsam sieden.
Darauf gibt man erst das gebräuchliche Wurzelwerk und Salz.

Wenn man die Zuwage mit sieden läßt , wird die Suppe
von diesem Fleische um so kräftiger werden , und wird zur Auf¬
füllung der Gonsomme und Schü verwendet.
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Man pflegt ein solches Tafelstück , wenn es halb weich ist, fe
auch aus dem Kessel in ein kupfernes Braise -Wannel zu übertra - E
gen , und mit gut bereiteter Braise vollkommen weich zu sieden. b'

Des besseren Aussehens wegen kann man das Fleisch auch ,
mit goldgelber Glace überziehen , und unter das Tafelstück eine
starke , eingegangene Schü geben.

Das dicke , mittlere und auch dünneKücherl , der
Kruspelspitz , die Schulter , der Rieddeckel,  oder u
Riedhüfel,  machen bey kleineren Haushaltungen die besten
Dienste zur Suppe und zum Kochfleisch. Zum Dünsten und äi

* Bratenaber gehört der Lungenbraten , Rostbraten und n
auch das Beyried . e

Knochenfleisch,  ausgelöstes Meisel undTheilsa-  l
mes  sind zur Fasche , zu saschirten Füllungen , oder zu Wür - >
sten am geeignetsten . . l

Der Brustkern  wird , auch zuweilen im Großen und r
Ganzen , wie das Schwänze !, nur länger , um gehörig weich zu ^
werden , gesotten , zu einem Tafelstück gewählt , und in seinem
natürlichen Zustande ganz auf die Tafel gegeben . Er wird auch c
noch auf andere Art zugerichtet , dessen Lehre schon später an
seinem Platze Vorkommen wird.

Zu diesem einfachen Gerichte des Rindfleisches gibt man
in den dazu bestimmten Saucieres : Sardellen - , Schnittling -,
Kapern - , Knoblauch - , Gurken - und Zwiebel - Sauce , war¬
men und kalten Kren , rothe Rüben , Senf , Nettig , und noch
verschiedene andere warme und kalte Saucen.

Bey dem Dünsten und langsamen Einsieden des Rind¬
fleisches in der gut verfertigten Braise erreicht man einen Dop¬
pelzweck. Nebst der gehörigen Zubereitung des Fleisches kann
man bey guter Behandlung auch eine kräftige Brühe gewinnen,
die in Ermangelung einer andern zur Verstärkung der Saucen
dient ; denn diese kurze Brühe , die sich bey dem Einsude des Flei¬
sches sammelt , ist, ohne allem Beysatze , oft von vortrefflichem Ge-
schmacke und vorzüglicher Stärke , daher es die Grundlage ist, wo¬
mit alles , was man dünstet , gehörig eingerichtet werden muß.

Das Rindfleisch wird , so wie alles Andere zu Dünstende,
in verdeckten Geschirren gedämpft , um die Kraft nicht offen
verflüchtigen zu lassen . Man bedient sich besonders dazu ver-
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fertigter kupferner Wanneln , oder irdener , im Bauche gewölbter
Gefäße , wo das Kohlenfeuer gewöhnlich unten und oben ange¬
bracht wird.

BraifirLes Rindfleisch.
Man richtet ein Stück Rindfleisch , von welcher Größe

und Nahmen als man will , in einer Braise , das ist , mit
Speck , Kernfett , Zwiebel , Wurzelwerk , einem Stück ge¬
würfelt geschnittener Schneideschinke , und ganzem Gewürze,
nachdem es vorher halb weich gesotten worden ist , gut ein . Hat
es die gehörige Weiche erhalten , so wird es auf die Schüssel ge¬
legt, glacirt , und mit den ganzen Stücken des Wurzelwerks , als
Zeller , gelben Rüben , Kohl , spanischer Zwiebel und weißen Rü¬
ben, garnirt . Am Schluffe wird der Saft der nähmlichen Braise,
nachdem er von allem Fett gereinigt worden ist , mit ein Paar
Anrichtlöffeln voll Schü kurz eingegangen , darüber gegossen.

. Von dem auf diese Art zuberciteten Rindfleische kann man
auch dicke Scheiben schneiden , und es kalt mit feinen Kräutern
und mit Essig und Öhl anmachen.

Rindfleisch mit einer Kruste.
Das eben so braisirte Rindfleisch wird aus der Braise

herausgenommen , und mit ein wenig Braise --Saft auf einen
Platfond - Deckel gelegt . Einstweilen treibt man H Pfund zer¬
lassenes Kernfett mit 2 ganzen Eyern , und mit , den Dottern
von andern zweyen ab , und überzieht damit fingerdick den
oberen fetten Theil des Fleisches . Man bestreuet es mit Sem¬
melbröseln ganz dicht , und bäckt es in einem heißen Ofen , da¬
mit es die Kruste erhält , und diese schön bräunlich ausfällt.
So gebacken ^ legt man dieses Fleisch , wenn man es anrichtct,
in die Mitte der Schüssel , reihet einige gedünstete , gleich grofl
kugelförmig geschnittene Kohlrüben , und gelbe oder weiße Rü¬
ben in einem Kranze herum , und gießt den eingegangenen eige¬
nen Saft mit zwey Anrichtlöffeln voll brauner Coulis , und eben
so viel Schü , welches alles recht gut gesotten hat , darunter.

, Diesen Kranz kann man auch von großen gesottenen Kreb¬
sen , fertig gesottenen , gespickten und glacirten Kalbsbricsen,
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gespickten kleinen Fricandeaux , ganzen gekochten Artischocken,
oder von einem gedünsteten großgeschnittenen Hospot bilden.

Man gibt dieses Fleisch auch mit weichgesottenem gan¬
zen Kohl , oder mit ganzen , oder in Blätter geschnittenen undin Butter oder Speck gebratenen Erdäpfeln.

Die Nuß vom Rindfleische mit spanischer Zwiebel.
Die Nuß oder Schale vom Rindfleische muß gut abgele^

gen seyn , und wird stark geklopft , worauf man sie mit einer
geräucherten , schon gesottenen , und Finger dick länglich geschnit¬tenen Zunge , wie auch mit roher Schneideschinke , und mit in
gleicher Größe geschnittenem Specke spickt, indem alles mitSe-
pice eingerieben und gesalzen wird . Ferner wird die Nuß ganz,
wie sie ist , abblanschirt , und in einer gut gemachten Braise,
der eine halbe Maß guter weißer Wein zugegossen wird,weich gesotten . Die Braise wird durchgeseiht , von allem Fett
gereinigt , und der klare Saft mit einigen Anrichtlöffeln voll
Eoulis gut eingesotten .. Oft siedet man in der Braise auchL spanische Zwiebeln mit , in welchem Falle aber Wein und
braune Sauce Zurückbleiben muß , und nur der Braise - Saftzur Glace eingesotten wird , womit man das Rindfleisch und
die Zwiebel , nachdem es schon zubarrirt wurde , glacirt . Allen¬
falls können auch Erdäpfel , grüne Fisolen , Kohl , oder einHospot dazu herum gegeben werden.

Nuß oder Echule ü 1a Dauke.
Vor Allem wird die Nuß oder Schale vom Rindfleische,

welche gut abgelegen seyn muß , stark geklopft , weiter mit
Fingerdickem , länglich geschnittenen Speck und Schneideschinke
durch ^espickt, und alles mit Salz , das mit gestoßenem Ge¬würze , Majoran und fein geschnittener Rocambolle unter¬
mengt ist , gut eingerieben , und dann in einer Braise ein¬
gerichtet , und mit i Maß weißem Wein und eben so viel
Schü angefüllt . Das Geschirr , worin sich dieses Fleisch befin¬det , soll gut verschlossen seyn , damit ja kein Dunst heraus
dringe , womit es in einer Röhre , oder in einem Backofen,
oder auch ohne diesem , bloß mit Kohlenfeuer unter oder ober
dem Geschirre langsam gedämpft wird , bis das Fleisch hin-
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länglich weich ist. Zur gehörigen Weiche gediegen , wird eS
herausgenommen , der Saft geseiht , geläutert , ^mit Eyer-
weiß geklärt , und warm angerichtet . '

Soll solches Fleisch kalt bey Tafeln servirt werden , so
bleibt zwar die nähmliche Zurichtung , nur läßt man noch
3 zerhackte Kalosfüße sammt einem Kalbsknochen mit dünsten,
damit der geklärte Saft , wenn er auskühlt , fester stockt, und
sich fein hacken läßt.

Man füllt auch zu der Braise nebst der schon vorgeschrie-
benen Maß Wein und i Maß Schü , auch noch i Maß gute
Consomms , gibt noch mehr Schneideschinke hinzu , und ein hal¬
bes Seitel gut versottenen Essig . Ist der Saft abgeseiht , von
allem Fett gereinigt , und stark eingegangen , wird er gleich
einem Aspick auf dem Feuer mit Eyern geklärt , und kalt ge¬
sülzt, das Fleisch damit garnirt.

Doeuf a la Nocks.

Dazu wählt man vom Rindfleische das ' so genannte OrtS-
scherzel, 12 Pfund im Gewicht , spickt es theils mit Speck,
theils mit Schneideschinke , beyde in der Länge und Dicke eines
kleinen Fingers geschnitten , und mit vermischtem Majoran,
gestoßenem Gewürze , geschnittenen Schalotten und Salz ein¬
gewickelt. Nun lege man in eine Easserolle zuerst blättcrweise
Speck , und dann das Fleisch darauf , über dieses ein Paar spa¬
nische Zwiebeln , ein Stück gewürfelt geschnittene Schneide¬
schinke, ganzes Gewürz , und einiges Wurzelwerk , als : 1 gelbe
Rübe , ein Paar Wurzen Petersilie , 1 Stück Sellerie . Man
gießt weiters ^ Maß guten weißen Wein , nebst 1 Maß wei¬
ßer Suppe und Maß Schü darunter , und deckt und verklebt
die Easserolle recht gut.

So verschlossen läßt man das Fleisch 5  Stunden langsam
dünsten , und wenn es weich genug und zubarirt worden ist<
so richtet man §s auf die Schüssel an . Den Saft reinigt man
durch ein Haartuch , reinigt ihn von allem Fett , läßt ihn kurz
eingehen , und thut ihn auch darüber.

Man kann den zurHälfte eingegangenen Saft auch mit 2
oderZ Anrichtlöffeln voll,brauner Sauce vermischen , ihn gut ver-
sieden lassen , und in Saucieres abgesondert zur Tafel reichen.
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Den Lenden - oder Lungenbraten richtet man auf gleiche
Weise zu , nur das; man nicht so viele Ingredienzen dazu gibt,
und ihn nicht so lange zu dünsten nöthig hat , weil diese Fleisch-
gattung kleiner und feiner ist.

Man bedient sich des Loeuf a Nods auch kalt ^bey
den Tafeln ; in solchen Fällen wird der Saft aber clarificirt
und gesülzt.

Rindfleisch auf portugiesische Art.
Das dazu zu wählende Fleisch , beyläufig 12 Pfund schwer,

von der Schweifschale , oder vom Hüfeschwanzel , oder vom Orts-
scherzel , muß man einige Tage vorher an einem kühlen Orte
aufhängen , damit es erst mürbe wird . Dann wird es mit dickem
Speck sehr dicht durchgezogen , den man sehr gut mit Sepice
und fein geschnittenen Schalotten einwälzt , das ganze Stück
gesalzen , dick und rund herum mit Mehl bestreut , und in
eine Cafferolle gebracht , deren Boden mit dünnen Speckschei¬
ben , und darauf mit plattgeschnittener spanischer Zwiebel ganz
belegt seyn muß , und darin auf beyden Seiten braun gebraten.
Darauf gießt man 1 Seitel scharfen Essig , 1 Maß rothen ech¬
ten portugiesischen Wein , und in Ermangelung dessen , guten
Ofner Wein , sammt einer Maß Wasser , und läßt es bey gelin¬
dem Kohlenfeuer so lange dünsten , bis das Fleisch weich , und
der Saft ganz kurz eingegangen ist« Ist dieses erzweckt , so
wird das Fleisch herausgenommen , der Saft aber von dem
Fett gereinigt , durch ein Haarsieb geseiht , darunter zum Schlüsse
noch 6  oder 8  fein geschnittene Schalotten , 1 Eßlöffel - voll
ganze Kapern , und fein geschnittene Eitronen - Schalen kom¬
men , und über das auf die Schüssel angerichtete Fleisch gegossen.
Noch kann man einen Theil dieses Saftes mit zwey Anricht¬
löffeln voll brauner Eoulis binden , und abgesondert neben dem
Fleische in einer Sauciere die Gäste damit bedienen . Man
kann dieses Fleisch auch , ohne es durchzuziehen , dünsten ; doch
muß es aber mit gestoßenem Gewürze , Majoran , geschnitte¬
nen Schalotten nicht nur von außen , sondern auch in mehre¬
ren im Fleische eingestochenen Löchern viel eingerieben wer¬
den . Dazu gibt man den Saft , wie schon oben gesagt wurde.
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in einer Sauciere herum . Dieser kann mit ein Paar Anricht¬
löffeln voll brauner Eoulis gebunden werden.

Zur Zierde umgibt man dieses Fleisch mit in Bänder ge¬
schobenem Kren , und abgezupfter Petersilie . Der dazu nöthige
geriebene Kren wird nebenbey auf einem Teller herumgegeben.

Der englische Braten.
Dieser erfordert ein Stück Fleisch von 40 Pfund , und

muß im Ganzen sammt Rück - , Lendbraten und Kernfett
genommen werden ; ist meistens nur bey großen Tafeln an¬
wendbar . Er muß ebenfalls vor allem Andern sehr gut abge¬
legen seyn , gesalzen , mit Kernfett und auch mit Speckscheiben
belegt , mit doppeltem Papier gut eingemacht , und mit Spa¬
gat überbunden , langsairi 6  Stunden gebraten werden.

Anfangs wird dieses Fleisch nur mit Wasser , später aber
fleißig mit seinem eigenen fetten Safte begossen. Wenn es fast
völlig , aber doch noch bey Safte gebraten ist , nimmt man das
Papier hinweg , und läßt den Braten gäh die zur Vollendung
nöthige Farbe fassen . Der davon abgeträufelte Saft ist vom
Fett zu reinigen , und mit einigen Anrichtlöffeln voll Schü noch
etwas eingesotten , in einer Sauciere abgesondert , an der Ta¬
fel herum zu reichen.

Auch kann man dieses ganze Stück Fleisch mit zwey Maß
weißem Wein in einer kurzen Braise in einem festverschlossenen
kupfernen Wannel 5  Stunden im Backofen dünsten , so auf
eine Schüssel trocken anrichten , und goldgelb glaciren . Der
eigene eingegangene und gereinigte Saft wird ebenfalls in be¬
sondere Saucieres herumgereicht.

Lungen- oder Lendbraten/ auf dem Spieß gebraten.
Dieser wird gleich dem englischen Braten , aber nur in

so weit anders behandelt , daß er gut gespickt, mitZwiebel , ver-
sottenem Essig und zerlassener Butter , oder Fett , nebst Limo-
nien - Schalen eingebeizt wird , und nur 3  Stunden zu braten
nothig hat.

Am Ende kann man ihn auch mit Milchrahm begießen,
und gibt von dem aus dem Braten gelaufenen Saft , der erst
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durchzuseihen ist , etwas darunter . Das Übrige läßt man extra
in einer Sauciere an der Tafel herum tragen.

Man dünstet diesen Lungen - oder Lendbraten auch wie
den englischen Braten in einer kurzen Braise mit Maß wei¬
ßen Wein , und glacirt und richtet ihn an , wenn er weich ist.
Ein wenig eigenen und gereinigten Saft gibt man darunter,
und der andere wird nebenbey servirt . ^

Zu diesem Fleischgerichte Laugen auch viele andere Sau¬
cen nebenbey zu geben . Es wird oft mit kleinen Zwiebeln , oft
mit Erdäpfeln bereitet.

Man schält nähmlich 12 oder 18 der kleinsten Zwiebeln,
damit sie gleich werden , passirt sie in wenig zerlassenem Speck
gelblich an , urrd läßt sie in der Braise mit dem Lungenbraten
weich sieden- nimmt sie dann sammt dem Fleische heraus , gla-
cirt sie wie dieses , und rangirt sie im Kranze um dasselbe auf
der Schüssel herum.

Die Erdäpfel werden roh geschält, in 4 Theile geschnitten,
und einige Stunden in frisches Wasser gelegt . Naht die Zeit
zum Braten , werden sie herausgenommen , blätterweise ge¬
schnitten , in Kernfett , Speck oder Butter gäh gebraten , und
um das Fleisch im Kranze gereiht.

Mit in Essig eingemachten , gleich ausgesuchten , dressirten.
Fingerdicken Gurken , oder in Essig und Ühl angemachtem
Gurken - Salat , wenn es der Jahreszeit anpaffend ist , oder
mit geschabenem Kren und gezupfter grüner Petersilie pflegt
man ebenfalls dieses Fleisch rings herum zu garniren . Den ge¬
riebenen Kren trägt man nebenbey an der Tafel herum.

Lungen - oder Lendbraten mit Kräutern.
Der vorher wohl abgelegene Lungenbraten wird rein ab¬

gehäutet , und zu zwey Messerrücken dicken Schnitzeln der Quere
nach geschnitten . Ferner werden einige Schalotten , grüne Zwie¬
beln , ein Paar Schampignons , ein Büfchchen grüner Petersi¬
lie sein zusammengeschnitten , und mir ^ Pfund Butter flüch¬
tig anpassirt . Darein wälzt man die geschnittenen Fleischschei¬
ben gut ein, salzt sie , bratet sie auf dem Roste bey einem Koh¬
lenfeuer gäh im Safte , und richtet sie dann zierlich auf die
Schüssel an.



Von dem Rrndfleische . 79

Es werden darüber auch ein Paar Anrichtlöffeln voll Schü
und Glace - Saft , darein man wieder Bertram , Pimpernelle,
Schnittling und 1 Büschchen grüner Petersilie fein geschnitten
wirft , zwar sehr heiß , aber ohne zu sieden , gegossen, und das
Ganze noch mit dem Safte von ein Paar Limonien gesäuert.

Derselbe Lungen - oder Lendbraten noch auf eine
andere Art.

Ein ganzer Lungenbraten , oder auch nur die Hälfte da¬
von , wird auf die bereits gelehrte Art behandelt , und in 2
Messerrücken dicke Schnitzeln der Quere nach geschnitten , dann
über in gutem Provencer - Ohl einmarinirt , gepfeffert und ge¬
salzen, auf dem Roste beym Kohlenfeuer gäh und recht in Saft
abgebraten , und in der größten Geschwindigkeit auf jedes
Stück Lungenbraten , so lang er warm ist , ein wie eine flluß
großes Stück von rohen Kräutern , als : fein geschnittener Ber¬
tram , Petersilie , grüne Zwiebel , frisch verfertigte Kräuterbut¬
ter aufgestrichen . So gestaltet werden die Schnitzel in eine
warme Eafferolle übereinander gelegt , fest zusammengedrückt,
daß sich die Butter gut auflöst , und gleich wieder , so geschwind
wie möglich , auf eine heiße Schüssel angerichtet , und der eigene
Saft vom Fleische und Butter darüber gegeben.

Reducirte Schü mit Glace -Saft wird besonders in einer
Sauciere , nebstbey auch mehrere zerschnittene Limonien , auf
einem Teller dazu gereicht.

Lungenbraten mit Sardellenbutter.
Zst gleich dem vorigen zu schneiden , mit Finsherbes

einzuwälzen , zu braten , und überhaupt so zuzurichten , nur
kommt statt der Kräuter zerlassene , stark verfertigte Sardellen¬
butter darüber . Den eingegangenen Saft der Glace gibt man
mit Schü darunter , und säuert ihn mit den Saft von ein Paar
Limonien.

Er kann auch mit zerlassener Butter und Semmelbröseln
panirt , auf dem Rost gäh gebraten , und in seinem einfachen
Zustande mit Limonie gesäuert , auf die Tafel gegeben werden.
Einige Anrichtlöffeln voll starke Schü können auch noch darunter
kommen.
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Lungen- oder Lendbraten auf eine andere Art.

Man schneidet einen ganzen Lungenbraten , nachdem er
gut abgehäutet worden ist , nach der Quere in Messerrücken
dicke Scheiben oder Schnitzel , eben so viele , so große und so
dünne Scheiben von Semmeln , die vorher abgerindet wurden,
und eine gleiche Zahl in gleicher Größe und Dicke , als Sem¬
meln und ' Fleisch , Schnitze von Speck . Diese verschiedenen
Schnitten bestreut man mit Salz und Pfeffer , und legt sie
reihenweise , nähmlich : eine Schnitte Fleisches , eine Speckes,
und eine von den Semmeln , bis sie alle gut passend auf ein¬
ander liegen . Nun stecke man 2 kleine feine Spießchen durch,
und drücke alles so fest zusammen , daß es wieder die Form des
Lungenbratens erhalte , und binde es oben und unten an einem
Bratspieße fest. Man wickelt es mit ganz fein geschnittenen
Speckblättern ein , und bindet doppeltes Papier mit Spagat
darüber , damit ja kein Dunst heraus komme , und läßt es
2 Stunden langsam braten . Anfangs begidßt man es bloß mit
vermengtem Essig und Wasser . Ist es fast ausgebraten , nimmt
man das Papier und die Spdckblätter herab , bestreut es mit
Semmelbröseln und geriebenem Parmasan -Käse , und trachtet,
diesem Lungenbraten bey vermehrter Zuschürung des Feuers in
ein Paar Minuten eine Rinde , oder Kruste , und schöne Farbe
zu geben . Von dem Spieße wird er auf die Schüssel eingerich¬
tet , und darunter noch ein wenig eingegangene Schü nebst dem
eigenen Safte gegeben . Zugleich kann man auch eine Kapern -,
Sardellen - , Zwiebel - oder auch saure Sauce mit Gurken
dazu auftragen.

Mostbraten.
Auch dazu gehört ein Lungenbraten . Er wird ein Bischen

eingesalzen , mit ^ Pfund Kernfett , mit gelben Rüben , Selle¬
rie und Petersilienwurzeln , mit ganzem Gewürze , einem Stücke
Schneideschinke und mit Zwiebel eingerichtet . Ist dieses ge¬

schehen , so dünstet man ihn mit ^ Maß Schü , einem Stücke
Zucker , und mit -̂ Maß süßen Most kurz und weich. Während
des Dünstens muß aber langsam noch ^ Maß Most nachge¬
gossen werden ; der Saft wird dann durchgeseiht , und bis auf
einige Anrichtlöffeln voll kurz eingehen gelassen , bis er sich fast
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spinnt , und dicklich, und in der Farbe goldgelb wird , worauf
er über das Fleisch gegossen wird . Er muß sich aber an das
Fleisch anhängen.

Escalop von Lungenbraten/ oder Lungenbraten
n 1a No de de Inaris.

Der dazu gewählte Lungenbraten wird abgehäutet , in
kleine Blättchen , in Guldengröße , und so dick wie Messer¬
rückengeschnitten , fein auseinander geklopft , und gesalzen . Dann
wird H Pfund Speck ausgelassen , und rein geseiht , während
dem man auch eine große weiße spanische Zwiebel , 6 Scham-
pignons , und ein Paar Büschchen Petersilie fein zusammen-
geschnittcn und zu dem Specke gemengt hat . Damit übergießt
man , ohne es an das Feuer zu stellen , einen großen kupfer¬
nen Platfond , oder eine sehr flache ä 1a winnte - Easserolle,
rangirt die geklopften Fleischblätter ordentlich darauf , und
sprengt es auf gähem Kohlenfeuer gar , und in wenigen Minu¬
ten fertig . Dann gibt man 2 An -richtlöffeln voll eingegangenen
Glace - Saft , oder gute Reduction , und zuletzt den Saft von
einer Limonie dazu , und bringt es in größter Geschwindigkeit,
ohne es mehr sieden zu lassen , sondern nur allein durch bestän¬
diges Herumrühren zur Vollendung , worauf man es heiß in
eine silberne oder porcelainene Casserolle leert , mit dem Deckel
genau zudeckt, und der Tafel übergibt.

Diese .Speise läßt sich für wenige Personen zurichten,
wenn man nur die Hälfte des Fleisches und des Zugehörs nimmt,

Gepracktes Fleisch vom Lungenbraten auf ita¬
lienische Art.

Ein vorher abgehäuteter Lungenbraten wird wie der vo¬
rige in Messerrücken dicke, und Gulden große und runde Stücke
geschnitten, mit einem umgekehrten Messer stark geklopft , jedes
Stück in zerlassene Butter gut eingetaucht , und mit Limonien-
Saft gesäuert . Diese Stücke werden dann in eine kupferne flache
Gasserolle gelegt , gesalzen , und auf gähem Feuer n laminuto
gesprengt . Daß das Fleisch in Saft bleibt , ist vorzüglich dabey
in Acht zu nehmen . Nun richtet man es in einer silbernen oder

6
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porcelainenen Casserolle oder Schüssel zierlich an . Zu d^m schon
vorhandenen Saft gibt man noch Z Anrichtlöffeln voll italic-
nische braune Sauce / einen Anrichtlöffel voll Schü , eben so
viele ReductioN / läßt es gut zusammen versieben , reinigt es
von allem Fett , Und' gießt diese Sauce über das schon ange¬
richtete und warm gehaltene Fleisch , doch nicht zu dick.

Filet von Lungenbraten.
Der Lungenbraten wird nicht abgehäutet , sondern gesal¬

zen , und mit zerlassener Butter , gesottenem Essig , Zwiebel
und einigen ganzen Gewürznelken einmärinirt , auf dem Spieße
in mitSpagat gut verbundenem Papier gebraten . Ist er abge¬
kühlt , schneidet man über Ouer feine längliche Filets , und gießt'
eine dazu bereitete Zwiebel -Sauce mit einem Anrichtlöffel voll
Glace - Saft , oder Reduction , darauf . Zuletzt säuert man ihn
auch mit Limonien - Saft , und richtet ihn recht heiß , ohne ihn
mehr sieden zu lassen , an.

Meistens werden diese Filets in silbernen oder porcelai¬
nenen Easserollen angerichtet , auch in einem von Butterteig
ausgcbackenen Hollowan oder Butterpasteten , oder in kleinen
Eonsomme - Becherln von Porcelain . Wenn dieser Lungenbra¬
ten ganz heiß vom Spieß kommt , und in seinem vollen Saft
ist , pflegt ' man auch Finger dicke runde Scheiben zu schnei¬
den , und se auf einer Schüssel , oder in einer porcelainenen
Eafferolle zierlich zu rangiren , und eine Sardellen - , oder
Kapern - , oder Müscherl - , oder Austern - Sauce , oder eine
scharf - pikante , halbklare braune , oder auch klare Schü mit
Reduction darüber zu geben.

Bey noch einfacherer Weise gibt man heiß zerlassene
Sardellen -Butter , einige Löffel voll klarer Schü , und den Saft
von ein Paar Limonien darüber.

Faschirter Lungenbraten.
Dazu wird der feinere Theil des Lungenbratens abgehäu¬

tet , und ungefähr in kleine Finger dicke Schnitten nach der Quere
geschnitten . So gestaltet wird es recht dünn , jedoch zusammen-
haltcnd , mit einem umgekehrten großen Küchenmeffer geklopft,
und gesalzen.
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Das übrige Stück von dem Lungenbraten , und zwar von
der Breiten und Anfangsscite , wird indessen mit i spanischen

Zwiebel , einigen Schampignons , Pfund Kernfett recht weich

gedünstet , wozu man zuletzt Kapern , einige geputzte Sardellen,
etwas gestoßenes Gewürz , eine Messerspitze voll Majoran,
ein Stück von einer Limonien -Schalen , nebst gehörigem Salz

wirft , und mit einem Wiegenmesser zu feinem Haschee zu¬
sammenschneidet.

Hierauf wird dieses Haschee mit ein Paar Eyerdottern

gebunden , in die oben beschriebenen flach geklopften Lungen¬
bratenflecken eingefüllt , gut über einander geschlagen , und zier¬
lich geformt . Man bestreut es auf beyden Seiten mit ein Bis¬
chen Mehl , überbratet es auf einem mit Butter oder Fett über-

sirichenen Platfond -Deckel braun , und legt es in eine Gasserolle.
Darüber gießt man ferner einen mittleren Schöpflöffel voll
brauner Sauce , und i Maß Schü , und läßt es sachte weich

kochen. Unter dem Kochen gießt man auch i Seitel versottenen
guten weißen Wein darauf , und gibt am Ende noch ein we¬

nig geschnittene Kapern , oder geschnittene Limonien - Schalen
nebst Sardellen dazu . Die Sauce darf nicht zu dick ausfallen.

Dieser faschirte Lungenbraten wird oft auch wurstförmig
zusammengerollt , dann aber wie schon gesagt behandelt.

Faschirter Lungenbraten auf eine andere Art.

Bis zur Faschirung richtet man diesen zu bereitenden Lun¬

genbraten gleich dem vorigen zu. Sind aber die gefüllten Stücke
gebraten , so legt man sie in eine Casserolle , und läßt sie entweder
allein , oder mit 2 bis Z Seitel guten Milchrahm und 1 Stück
Sardellen - Butter kochen, und zur Sauce gehörig einsieden.

Noch anders panirt man diese Stücke roh , mit abgeschla¬
genen Eyern und Semmelbröseln , bratet sie auf einem mit

Butter bestrichenen Platfond -Deckel , richtet sie zierlich an , gibt
eine klare Schü oder Reduction darunter , und säuert sie zuletzt
mit Limonien >Saft.

Eine weitere Art , diesen faschirten Lungenbraten zuzurich -'

ten ist , ihn in ganz kleine wurstförmige Stücke zu dressiren^
mit abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln zu paniren , in

Schmalz auszubacken und ganz trocken anzurichten.
6 *
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Ein Fanzel oder Oawau von Lungenbraten.
Ein ganzer , wohl abgehäuteter Lungenbraten wird mit

einem Stück Schneideschinke , i Pfund Rindsfctt , ^ Pfund
Speck , vier Kalbseutern roh und fein zusammengeschnitten,
gesalzen , und mit ein wenig zusammengestoßenem Gewürze,
und mit einer Messerspitze voll Majoran vermengt . Nebstbey
läßt man einige fein geschnittene Schalotten in i Stück zer¬
lassener Butter gut anlaufen , und gibt sie auch dazu.

Diese ganze Massa wird dann mit i Seite ! guten weißen
Wein genetzt , und in eine mit dünnen Speckscheiben wohl aus¬
gelegte Casserolle gethan , nachdem diese Massa vorher noch
einmahl gut untereinander gerührt wurde . Die Easserolle wird
dann mit einem Deckel fest zugeschlossen, und die eingeschlossene
Speise in einem Backofen , oder auch ohne dem , nur bey unten
und oben,angebrachtem Kohlenfeuer , Z Stunden langsam ge¬
backen, umgestürzt , und von allem Fette gereinigt , wornach man
auch den vom Fette gereinigten Saft mit i Anrichtlöffel voll
brauner Coulis , und mit ein Paar Löffeln voll Schü vermischt,
darüber gibt , und es noch einmahl gut versieden läßt . Dieses
Fanzel kann man auch mit guter Glace goldgelb glaciren ; oder
sobald es gestürzt ist , mit Aspick überziehen , oder , in Stücke
zerschnitten , kalt mit gehacktem Aspick , oder auch so , wie cs
oben beschrieben ist , kalt anrichten.

Eben so kann es für einen kleineren Kreis von Gästen
eingerichtet werden , wenn man sowohl von der Hauptsache , als
von den Ingredienzen nur die Hälfte -zur Bereitung nimmt.

Ausgekühlt , läßt sich auch das Übrigbleibende zu feinem
Haschee zusammen schneiden , und mit guter Reduction , ver-
sottener brauner Sauce und Limonie abgerührt , in porcelaine-
ne Becherln , oder silberne , oder porcelainene Easserollen an-
richren . So kann dieses Haschee auch in Pasteten gegeben werden.

Haschee von Lungenbraten, oder Haobüs nmurel
cku. Lo eilst.

Den Lungenbraten reinigt man zuerst von allen Nerven
und Häuten ; er wird dann mit der Hälfte so vielem Kernfett roh
zusammengeschnitten , mit i Seitel vom besten weißen Weine
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angefeuchtet , gesalzen und im Mörser gestoßen , und in einer
mit dünnen Speckscheiben ausgelegten Kasserolle gedünstet-
worauf man es auskühlen läßt , stürzt , die Speckscheiben be¬
seitigt , und es neuerdings mit einem Schneidemesser sehr fein
zusammen schneidet . Der Saft davon wird nach Reinigung von
allem Fett mit einem Anrichtlöffel voll brauner Sauce , und
mit --- Seitel versottenen Champagner - , oder andern starken-
weißen Wein vermengt , und gehörig eingesotten . Damit
rührt man das Haschee , jedoch dicklich, wie ein Koch , ab . Es
kann auch mit Limonien -Saft gesäuert , mit einigen Eyerdot-
tern legirt , und statt der Fasche in eine Pastete eingeschla¬
gen werden.

Wenn es auf einer Schüssel angerichtet wird , garnirt
man es meistens mit gebackenen Croutons oder Rammeln.
Manchmahl thut man es auch in silberne oder porcelainene
Becherln.

Es läßt sich auch von einem in Braise weich gesottenen
Schwänze ! oder Beyried , wenn es ausgekühlt ist , ein Haschee
sehr fein schneiden, , und gänzlich so , wie es oben vorgeschrie¬
ben ist , verfertigen . Will man weniger davon haben , so darf
man nur weniger Stoff dazu nehmen.

Grillirte Ninosbrust.
Ein fettes Stück Brustkern , nach Belieben größer oder

kleiner/muß vorAllem eine gute Stunde lang in Wasser abgc-
kocht werden , worauf man cs wieder abseiht , alle Knochen
auslöst , und schön zuparirt . Nun wird es in einer Braise recht
weich gesotten , aus derselben wieder herausgenommen , mir
Butter beschmiert , gesalzen , mit vielen Semmelbröseln be¬
streut , und vyn beyden Seiten über dem Roste . gebraten . Nebst-
bey werden mehrere gleich große Erdäpfel geschält , in der nähm-
lichen Braise weich gesotten , und glacirt , welche man dann um
die Brust herum beym Anrichten in einen Kranz rangirt.

Auch mit gebackenen und gerösteten Erdäpfeln ringsum
belegt , gibt man sie zur Tafel . Die Erdäpfel werden nähm-
lich geschält , in 4. Theile zerschnitten , und ein Paar Stunden
in frischem Waffer geweicht , bis es schon Zeit zum Anrichten
wird . Da werden sie herausgenommen , in noch kleiner ^ Blät-
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ter geschnitten , und in Butter oder Fett geröstet , oder
gebacken.

- Vrustkern mit Beschämet im Ofen gebacken.
Ein Brustkern von kleinster oder größter Gattung wird,

wie schon- vorher beschrieben wurde , in einer Braise weichge-
-sotten , gut zuparirt , gesalzen , und ein wenig ausgekühlt.
Daneben wird ein dicklich eingcgangenes Beschamel mit 6
Eyerdottern abgetrieben , mit selben der Brustkern kleinen Fin¬
ger dick überzogen , Semmelbröseln darauf gestreut , und auf
der oberen Seite mit Butter begossen. Mit der unteren Seite
kegt man ihn auf einen , mit ganz feinen Speckblättern be¬
legten Platfond -Deckel , und läßt ihn im Backofen braun wer¬
den , und Kruste fassen . Ist es so weit gediehen , wird das
Fleisch herausgenommen , schön glacirt , und auf einer großen
Schüssel angerichtet , und noch eine gute Reduction oder klare
Schü darunter gegeben . Auch ist es nicht unthulich , unter das
Beschamel Parmasan -Käse zu geben , und statt dcrSemmclbrö«
sein ebenfalls mit geriebenem Parmasan - Käse zu bestreuen.
Dieses Gericht begleitet man auch mit Mandelkren , oder süßer
Marmeladen - Sauce in Saucieres zur Tafel . Wenn man sich
aber dabey des Käses bedient , muß die Marmeladen - Sauce
wegbleiben , und man gibt in die Saucieres nur klaren Glace-
Saft mit Schü , oder halbklare braune Sauce.

Rostbraten.
Es werden 2 Schnitzel auf 1 Pfund von dem dazu ge^

hörigen Rippenfleische auf gleiche Art , wie dich Earbonaden,
gut geklopft , gesalzen , gepfeffert , und zu beyden Seiten auf
dem Rost über einer starken Gluth gebraten , indem sie vorher
noch in Butter oder Schmalz getaucht worden sind . Ferner rö¬
stet man eine länglich geschnittene spanische Zwiebel gelblich
in Speck , Butter oder Fett , den man darauf legt . Oder
man läßt etwas Butter braun werden , darunter man ein Paar
Anrichtlöffeln voll versottenen Essig mengt , und gießt es über
den Rostbraten . Zur Abwechslung gibt man auch , statt alles
dieses , nur sehr heiß zerlassene Sardellen - Butter darüber.
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drückt Limonien - Saft darauf , und darunter gibt man noch

ein Paar Anrichtlöffeln voll Schü.

Gebackene Rostbraten.
Die Schnitzel dieser Rostbraten werden sehr stark und

dünne auseinander geklopft , gesalzen , in Mehl gut eingehüllt,
und in einer flachen Pfanne mit Schmalz gäh gebacken , oder
in Butter gebraten.

Das nahmliche^uf eine andere Art.
Es werden die Rostbraten - Schnitze , wenn sie wie die

andern geklopft worden sind , in abgeschlagene Eyer einge-
taucht , mit Semmelbroscln panirt , und eben so, wie die vo¬

rigen , in einer flachen Pfanne gäh auS dem Schmalze aus-
gebacken.

Noch auf eine andere Art.
Es werden die Rostbraten - Schnitten zwar auch geklopft,

doch nicht so dünn , als zuM Backen . Sie werden gesalzen , in
Butter getaucht , mit Semmelbröseln panirt , und auf einem Ro¬
ste oder Platfond -Deckel in Butter gäh gebraten . Ehe man sie
zur Tafel bringen will , träufelt man den Saft einer (Zitrone
darauf,und gießt klare starke Schü darunter . Auch kann mgn
manches Mahl heiße Sardellen -Butter darüber gießen . Ferner
thut man auch 2 Anrichtlöffeln voll Bertramefsig , gut verfetten,
nebst 6 oder 8 blätterweise klein geschnittenen Schalotten hin¬
zu. Roch gießt man 2 Anrichtlöffeln voll Schü mit einem
Stückchen Glace , ein Paar Mahl aufgesotten , darüber.

Rostbraten auf bürgerliche Art.
Es werden die Rostbraten -Schnitzen gut geklopft , gesal¬

zen , und mit Zwiebel, , einigen feinen Blättern Speck , mit
Wurzelwepk , ein wenig Kuttelkraut , 1 Lorbeerblatt , eini¬
gen ganzen Gewürznelken in einer Easferolle eingerichtet . Vor¬
her müssen sie aber in Saft gäh und braun abgebraten wer¬
den. Darauf kommt ^ Seitel versottener Essig , rwd 1 Seitel
Suppe , worin man sie gut dünsten , und kurz angehen läßt.
Marr rührt .weiter Z Kochlöffeln voll gebräuntes Mehl mit 1
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Maß ordinären Suppe fein ab , und mengt es ebenfalls da«
zu, läßt alles recht gut verkochen, und indem man die Sauce
durchgeseiht darüber gibt , richtet man die Rostbraten als fer¬
tig auf eine Schüssel an.

Faschirte Rostbraten.
Dazu gehören 6 oder mehr Stück Rostbraten , 2 Stück

auf 1 Pfund gerechnet , die mit einem umgekehrten Küchen¬
messer breit und dünn geklopft und gesalzen werden . In der
Zwischenzeit dünstet man 2 Pfund Rippcnfleisch mit spani¬
scher Zwiebel / einigen Cchampignonö , grüner Petersilie,

Pfund Speck undPfund  Kernfette sehr weich, und schnei¬
det alles dieses mit einem Wiegenmesser sehr fein zusammen,
während dem noch rohe Kapern , einige geputzte Sardellen,
etwas gestoßenes Gewürz mit einer Messerspitze voll Majo¬
ran , ein Stück Limonien -Schale nebst Salz dazu gemengt , und
alles zum Haschee gebildet wird.

Dieses Haschee wird mit einigen Eyerdottern gebunden,
und in die zuerst bereiteten Rostbraten -Flecken gehüllt , zusam¬
mengerollt , auf beyden Seiten mit Mehl bestreut , und auf
einem mit Butter oder Fettbestrichenen Platfond - Deckel braun
überbraten . Dann legt man sie in eine Easserolle , und gießt
killen Mittlern Schöpflöffel voll Sauce und eine Maß Schü
darauf , und läßt sie weich und gehörig einkochen. Man säuert
sie mit Limonien -Saft , oder gibt während dem Weichkochen auch
ein Seitel weißen versottenen Wein , und am Ende noch einige
Kapern , fein geschnittene Limonien -Schalen , oder Sardellen-
Butter dazu.

Diese Rostbraten - Schnitze lassen sich auch wie Würste
zusammen rollen , und dann siedet man sie aber nur mit guter
Schü weich , worauf sie angerichtet , schön goldgelb glacirt,
und die eingegangene Schü mit einem Stücke zerlassener
Glace vermengt darunter gegeben , und nach Belieben mit (Zi¬
tronen - Saft gesäuert werden.

Man pflegt auch die gefüllten Stücke der Rostbraten zu
überbraten , und in einer Casserolle bloß mit 2 oder 3 Seitel
Milchrahm güt zu versieben , und zur kurzen Sauce einge-
hen zu lassen.
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Eben so panirt man sie mit abgeschlagenen Eyern und

Semmelbröfeln , bratet sie auf einem mit Butter bestrichenen

Platfond -Deckel , richtet sie zierlich auf die Schüssel , gießt eine

klare Schü oder Reduction darunter , und säuert sie mit

Limonien - Saft.
Gedünsteter Rostbraten.

Auch hierbey werden die Rostbraten - Schnitze geklopft,

jedoch daß sie nicht zu dünn werden , dann gesalzen , und gäl)

abgebraten , mit Zwiebel , Wurzelwerk , einigen feinen Blät¬

tern Speck , i Stück Schänke , wenigem Kuttelkraut und

Lorbeerblatt , einigen Gewürznelken in einer Easserolle einge¬

richtet , und mit einem Seitel versottenen Wein , ^ Seitel

Essig , Maß guter Schü kurz gedünstet . Ferner füllt man

6 oder 6 Anrichtlöffeln voll brauner Coulis und wieder Maß

Schü darauf , womit man das Ganze gut verkocht . Ist dieß

geschehen, werden die Stücke des Rostbratens wieder aus

der Dunst - Easserolle herausgenommen , und rein in eine an¬

dere Easserolle gebracht , worüber man die eingegangene fer¬

tige Sauce seiht . Diese Speise darf dann nicht mehr sieden,

sondern bis zum Anrichten nur warm gehalten werden.
Man kann auch , je nachdem man dem Geschmacke be¬

gegnen will , entweder gedünstete ganze Erdäpfel , und ein

Paar Anrichtlöffeln voll Milchrahm Hinzuthun , oder ganz an¬

ders statt des weißen Weines rothen beymischen , und das Ge¬

richt zuletzt mit Blut legiren.

Rostbraten mit Milchrahm allein.

Es wird dabey wie bey dem gedünsteten Rostbraten ver¬

fahren . Sind die Schnitten gedünstet , werden sie ebenfalls

in ein anderes Easserolle gelegt , und der klare gedünstete Saft

daran gegeben , wozu dann nur noch ^ Maß saurer Milch¬

rahm kommt , und alles zu einer kurzen Sauce gesotten wird,

die man , wenn die Rostbraten zum Anrichten kommen , dar¬

über gibt.

Rostbraten in ihrem eigenen Saft.
Diese werden auf die nähmliche Weise , wie die vorigen,

eingerichtet , dann aber mit i Seitel versottenen Wein , ^
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Seitel guten Essig , Maß guter Schü und guter Reduc-
tion wohl zusammen verkocht , und der eigene Saft durchge¬
seiht , kürzer eingegangen über die angerichteten Rostbraten
gegossen.

Echtes natürliches Kullasch - Fleisch.
Vier oder 5  Pfund vom Rippenstücke genommenes unter-

wachsenes Rindfleisch , noch besser aber ein abgehäuteter Lun¬
genbraten werden in Finger dicke Stücke würfelig geschnitten,
dazu Z oder /j. weiße spanische Zwiebel fein geschnitten , ch Pfund
eben so geschnittener Speck in eine Casserolle zusammenge¬
worfen , welches dann mit A Maß reinem Wasser angefüllt,
und auf einem starken Feuer alles kurz eingesotten werden muß,
bis sich, recht verdicket , der ganze Saft mit dem Fleische ver>
bindet . Schlüßlich streut man Paprica in Pulver , und Salz
in kleiner Gabe darunter , und richtet es in einer porcelaine-
nen Easserolle , mit einem Deckel gut zugedeckt , recht heiß an.

Das nähmlrche Fleisch auf eine andere Art.
Dazu gehört auch ein sehr mürbes Rippenstück vom

Rindfleische oder Lungenbraten . Dieses wird abgehäutet , Fin¬
ger dick gewürfelt geschnitten ; so gestaltet in j Pfund fein ge¬
schnittenem Kernfette , und mit einem Stück ganzer Schneide-
schinke, mit ein Paar großen ', würfelig geschnittenen spani¬
schen Zwiebeln , einigen Schalotten , i Sträußchen Kuttel¬
kraut , i Lorbeerblättchen , i Zehe Knoblauch , der mit ein
Paar ganzen Gewürznelken besteckt wird , und 2 Maß guter
Schü gedünstet , nachdem man diese Massa ir^ ührem eige¬
nen Safte kurz einkochen läßt , bis sich das Fleisch mit dem
Safte verbindet . Schinke , Kuttelkraut , Lorbeerblättchcn und
Knoblauch wird beseitigt.

Man läßt noch auf eine andere Weise die Brühe nur
auf Saft einkochen , und bindet diesen mit ein Paar An¬
richtlöffeln voll brauner Eoulis , daß es eine Sauce erzeugt.
Man kann auch zu diesem Fleische , nachdem es gehörig gedünstet
und mit Schü angefüllt worden ist , 1 Seitel gut versottenen
rothen Wein und ^ Seitel Essig geben , es kurz einsieden,
und zuletzt mit Blut schwarz legiren . Doch darf man nicht
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vergessen^ vorher die Schinke , das Kuttelkraut , Knoblauch und

Lorbeerblätter heraus zu nehmen und zu beseitigen.

Ochsenschweif.

Man pflegt davon 2 oder Z Stücke für eine Schüssel

zu nehmen . Diese Ochsenschweife müssen , nachdem sie in kleinere

Stücke geschnitten worden sind, zwey gute Stunden im Wasser

sieden, worauf man sie mit einem Seitel Wein und ein Paar

Maß Suppe gehörig in eine Braise einrichtet . Wenn diese Stücke

darin weich genug geworden sind , nimmt man sie wieder her¬

aus , und legt sie in eine andere Casserolle . Den Saft seiht

man durch , reinigt ihn von dem Fette , gibt einige Anrichtlöffeln

voll brauner Sauce dazu , und läßt alles sammt den Schweif-

stücken kürzer und fertig kochen. Statt des Seitels weißen

Weines geht es auch an , ^ Maß rochen Ofner Wein mit

versieden zu lassen, und mit Blut das Ganze zu legiren.

Nicht selten pflegt man die weichbraisirten Ochsenschweife

mit gekochten Linsen , oder zu einem Hospot von allerhand

Rüben zu geben , oder auch mit einer guten Leber - Fasche in

eine Pastete einzuschlagen . Es versteht sich wieder von selbst,

daß man nach den zu erwartenden Gästen auch mehrere Och¬

senschweife auf Einmahl zurichten kann , nur müssen in die¬

sem Verhältnisse auch die Zuthaten vermehrt oder verringert
werden.

Böckelfleisch, Böckelkamm, Böckelzunge.
Man reibe jene von diesen Z Gattungen dazu bestimmte,

zuerst mit halben Theil ordinärem Salze , halben Theil mit

Salpeter ein . Darfn nimmt man Majoran , Kuttelkraut , einige

Lorbeerblätter , Wachholderbeeren , ein wenig Rosmarin , Ge¬

würznelken , Pfeffer , Muscatnüsse , Coriander , Ingwer und

Saturey , stoßt alles zu Pulver , und reibt das Fleisch eben¬
falls damit ein.

Mit allen diesen Ingredienzen durchgerieben , legt man

es in einen Kübel oder in ein enges Schaff , drückt es durch

die Schwere einiger Steine recht fest zusammen , damit der

sich daraus erzeigende Saft oder Säure sich darüber auszu-
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breiten Platz gewinne , und läßt es in dieser Sülze i/, . Tageliegen.

Auf diese Weise eingeböckelt , wie man dieses nennt,
wird es aus der Sulz genommen , und in Wasser weich ge¬
sotten . Eben so das geräucherte Rindfleisch , die Zunge und
übrigen Gattungen geräucherten Fleisches . Während der Hälfte
des Sudes nimmt man die Hälfte Wasser ab , und ersetzt cs
mit frischem reinem , worin man es gehörig weich kochen läßt.

Übrigens gibt man das Fleisch trocken, und ohne weitere
Zuthat auf die Tafel , und garnirt es mit geschabenem Krenund abgezupfter Petersilie.

Den geriebenen Kren reicht man abgesondert herum.
Bey der Zunge ist auch zu erinnern , daß man die Haut vonihr abzieht.

Frische Rindszunge mit Kren.
Diese Zunge sowohl , als dieBöckelzunge oder geräucherte

Zunge , muß in Wasser weichgesctten werden , worauf man
die Haut abzieht , und sie in natürlichem Zustande auf die
Schüstel legt . Allenfalls kann man auch geschabenen Kren
und gezupfte grüne Petersilie darüber geben.

Als Beyspeise gibt man geriebenen Kren , entweder tro¬
cken auf einem Teller , oder in Essig und Öhl in einer Sauciere,
ferner auch eingemachte Gurken oder Gurkensalat , oder rotheRüben.

Oft erscheint auch diese Zunge kalt ohne aller Zugabe,
nur in eine Serviette eingeschlagen ^ manchmahl blätterweiseausgeschnitten.

Rindszunge in der Braise.
Eine halbe Stunde in Wasser gesotten , die Haut abge¬

zogen , wird die Zunge in eine schon dazu verfertigte Braise
gelegt , und gänzlich weich gesotten . Dann kann man sie enü
weder im ganzen Stücke , oder in kleine , Finger dicke Blätt¬
chen geschnitten , in einer braunen , spanischen oder Zwiebel -,
oder Kapern -, Paradiesäpfel -, Kräuter -, Gurken - oder Pohl¬
nischen Sauce , oder mit Mandelkren , oder Orangen - oder
säuern Kren geben.
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Man pflegt sie auch / wenn sie in der Braise weichge¬
kocht und ausgekühlt ist , blätterweisezu schneiden , und auf
diese Art auf eine Schüssel zu richten , darüber man Bertram,
Pimpernelle , Petersilie , Schnittlauch , grüne Zwiebel , alles
fein zusammengeschnitten , mit ein Paar in Essig und Ö-Hl ali-
gemachten , hartgesottenen und fein gehackten Eyerdottern gibt,
und sie zuletzt noch mit gesalzenem Aspick garnirt.

Die nähmliche auf eine andere Art.
Ist die Zunge in der Braise gehörig weich gesotten , so

wird sie der Länge nach mitten auseinander geschnitten und
glacirt . Rund herum , und in der Mitte wird sie mit gebrate¬
nen Kastanien garnirt , die mit ein wenig Zuckersaft Äbersot-
ten seyn sollen , jedoch ganz zu bleiben haben . Darunter kommt
noch halbklarcr Glace - Saft . Sie kann auch mit Marmelade-
Saucen in Saucieren besonders an der Tafel servirt werden.

Die nähmliche noch auf eine andere Art.
Wenn die frische Rindszunge eine halbe Stunde im

Wasser gesotten hat , und die Haut abgezogen worden ist , so
wird sie wie ein Fricandeau rund zuparirt . Die Hälfte der
Spitze wird weggeschnitten , und dann kalt mit steifem Speck,
oder auch mit eben so , wie der Speck , länglich geschnittenen
Trüffeln gespickt , in der Braise weichgesotten , und glacirt.
Darunter gehören legirter Sauerampfer oder Pomeranzen-
Kren , Trüffel - oderAustern -Sauce , kleines Ragout oder kleine
glacirte , in der Braise gesottene Zwiebeln , oder mit Butter
gebratene Erdäpfeln nebst Glace - Saft.

Grillirte Zunge.
Man lasse die Zunge recht weich in einer Braise sieden;

ausgekühlt , schneide man sie dann in kleinen Finger dicke Blätter,
und tauche sie in Finsherbes mit Butter , Pfeffer und Salz
ein. Dann panire man sie in Semmelbröseln , und brate sie
auf einem Rost , oder auf einem Platfond - Deckel schön gelb.
Man kann sie auch in Eyer und Semmelbröseln einwickeln,
gäh und resch in einer Pfanne aus dem Rindschmalze ausba¬
cken, und trocken anrichten.
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Wird sie aber auf dem Rost gebraten , so kommt eine
gute Scbü darunter . Auch heiße Sardellen -Butter mit Limo-
nien - Saft pflegt man darüber zu gießen.

Rindszunge auf kleinen Spießchen.

Erst in einer Braise weich gesotten , wird die Zunge in
Stücke , von der Größe einer Nuß , gewürfelt geschnitten . Ne¬
benbei ) rührt man Finsherbes mit einem Stücke zerlassener
Butter , Pfeffer und Salz , sammt ^ Eyerdottern fein ab.
Darin werden die geschnittenen Stücke der Zunge vorher auf
kleine silberne Spießchen der Ordnung nach angespießt , her¬
umgewendet , und mit Semmelbröseln panirt . Ist dieses so
geschehen , so sind sie sammt den Spießchen auf dem Rost zu
braten , von dem sie auch mit den nähmlichen Spießchen auf
eine Schüssel angerichtet , zur Tafel geschickt werden , indem
man nur noch Citronen - Saft und , eine gute Schü oder Re-
duction darunter gibt . ^

Nierndeln oder Lembralen und Leber.

Man schneidet sie fein , röstet sie gah ä la minnt6 in ^
Pfund geschnittenem Speck oder Kernfett , mit fein geschnit¬
tener spanischer Zwiebel , salzt und pfeffert sie , und liefert sie
so in ihrem eigenen Saft zur Tafel.

Leber und Lembraten , erst blatterweise und fein geschnit¬
ten , pflegt man auch mit Speck oder Fett in Finsherbes oder
Zwiebel gehörig anzupaffiren , staubt sie dann mit 7Kochlöffel
voll Mehl ein , füllt einige Anrichtlöffeln voll guter Suppe oder
Schü darauf , salzt und pfeffert sie , und läßt sie mit einigem
Sude gäh aufwallen . Mit einemAurichtlöffel voll versottenen
guten Essig wird sie gesäuert.

Das Milz.

Wird roh gut abblanschirt , dann in Stücke zerschnitten,
und mit fein geschnittener spanischer Zwiebel , mit Speck oder
Fette überdünstet , mit Kochlöffel voll Mehl eingestaubt , und
-mit 1 Seitel guter Schü , und 1 Seitel guten rothen versotte¬
nen Ofnerwein angefüllt . Ein wenig Salz , Gewürz und Limo-
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nien - Schalen dazu gemengt , läßt man es gut verkochen , und
richtet es an.

Das Bruckfleisch.
Erhält die nähmliche Behandlung , nur wird , es am Ende

mit Blut legirt , und gut gesäuert . Auch kommt ein Bischen
Salz und zerdrückter Knoblauch darunter.

Eingemachte Flecke auf allgemeine Weise.
Die Flecke süssen , selbst wenn sie vollkommen rein ge-

putzt sind , noch einige Mahle gut ausgewaschen ., und dann in
Salzwasser mit i spanischen Zwiebel , die mit Gewürznelken
besteckt ist , recht gut gesotten werden ; worauf man den Sud
beseitigt , die Flecke ausgekühlt und abgeseiht , sehr fein und nu¬
delförmig schneidet , und mit einigen zusammengeschnittenen
Schampignons , grüner Petersilie und Zwiebel gut anpassirt.
Dazu mengt man in Milch geweichte und wieder wohl ausge¬
drückte Semmeln , j Pfund rohen , geschabenen Speck , eine
Messerspitze voll geschabener Muscatnuß , eine Messerspitze
voll Salz , eben so viel Majoran , und ein wenig Pfeffer , und
läßt die ganze Masse zur nöthigen Dicke verkochen . Nun gar-
nirt man es mit gesottenem Kaiserfleisch , oder anderem geräu¬
cherten Fleisch , oder Würsteln . Man pflegt die Flecke wohl
auch, nachdem sie in der Braise weich gesotten , und fein nu-
delförmig geschnitten worden sind , in einer guten deutschen
Sauce mit grüner Petersilie ganz naturell zu geben.

Eben so bereitet , legirt man sie manchmahl fest mit Eyer-
dottern , schneidet gesottenes Kaiserfleisch , oder Schinke nudel¬
förmig darunter , und gibt sie in eine gut ausgeschmierte und
mit Semmelbröseln reich ausgestreute Easserolle , oder in eine
andere Form , darin man es im Backofen ausbäckt . Man gibt
auch, ohne Backofen , bloß unter die Easserolle , und oben darüber
Kohlenfeuer , bäckt sie schön braun , und stürzt sie auf die Schüs¬
sel um.

Noch anders schlägt man sie in einen etwas mehr als Mes¬
serrücken dicken, ausgewalkten mürben Teig in die damit aus¬
gefütterte Easserolle ein , und formirt ein Timpal . Öfter er¬
halten sie ihren Platz in einer Butterpastcte.
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Aus dem Schmalz gebackene Flecke.
Nachdem sie die nahmliche Zurichtung / wie die vorigen,

erhalten haben , und mit mehreren Eyerdotternnoch fester legirt
worden sind , wickelt man sie feucht in Oblaten , formirt runde
oder längliche 'Granatel , panirt sie mit Ehern und Semmelbrö¬
seln , und backt sie in Schmalz gut aus.

Flecke auf dem Roste gebraten.
Dazu wählt man die dicken Kreuzflecke sammt dem Fett.

Wenn sie gereinigt sind , siedet man sie im Ganzen in der Braise
weich , kühlt sie aus , und schneidet Finger lange und Z Finger
breite Stücke daraus . So gestaltet , werden sie in Finsherbes
und Butter eingetaucht , gesalzen , gepfeffert , und gäh auf dem
Roste gebraten , mit Eitronen - Saft gesäuert , und dann mit
brauner Butter recht heif; angerichtet . Man kann sie auch mit
Eyern und Semmelbröseln paniren , und auf einem Deckel in
Butter braten . Glace - Saft oder Schü kommt auch darunter.

Obergaum.
Damit sich von solchem zuerst die Haut ablöset , wird er

unter gelindem Kohlenfeuer auf den Rost gelegt , rundherum
das Schwarze weggeschnitten , gut ausgewässert , abblanschirt,
und in einer Braise ganz weich , gesotten . Er ist bey Ragouts
und verschiedenen andern Speisen zu gebrauchen.

Auf andere Weise ist er zu verwenden , indem man ihn
nudelförmig fein schneidet , und in eine gute deutsche Sauce
mit Schampignons legt , oder auch mit Eyern legirt , und in eine
Pastete füllt.

Auch kann man ihn so geschnitten , kalt >. mit Essig und
Ohl , und hartgesottenen zerhackten Eyerdottern nebst Kräutern
anmachen , und mit Aspick geben.

Faschirter Obergaum.
Erst wird derselbe auf die nahmliche Weise zugerichtet,

wie der vorige, , in der Braise weich gesotten , und nach der
Länge in 2 dünne flache Flecken geschnitten . Diese werden mit
Kapaunen - , Kalbs - oder Leber - Fasche Finger dick bestrichen.
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oder mit fest legirtem Kalbs -Haschee, oder mit kleinen , fest legir-

ten Ragouts zusammengcrollt , und mit Fasche gut gebunden,

dann in Eyern und Semmelbröseln panirt , und gebacken.

Man legt ihn , um ihn noch anders zuzubereiten - auf

einen mit Butter bestrichenen Deckel , überzieht ihn mit festem

Beschämet , welcher vorder mit einigen Eyerdottern abgerührt

werden must , und backt ihn im Backofen , trachtend , dast er

dabey eine schöne Farbe bekomme.
So zugerichtet , kann man ihn entweder trocken, oder mit

Glace - Saft auf die Tafel geben.

Der Ochsenfuß.
Wird selten , manchmahl nur unter der Benennung des

ungarischen Ncpphuhnes gebraucht . Er wird dazu in einer

Braise sehr weich gesotten , wieder ausgekühlt , fein geschnitten,

und mit Essig , Ohl , Pfeffer und Salz , wohl auch mitKräu-

tern , als : Bertram , Pimpernelle , Schnittling , Schalotten,

die alle fein und nudelförmig geschnitten seyn müssen , und mit

Sardellen und Aspick angemacht.

Ungarisches Repphuhn.
Ochsenfüste und Untergaum werden halb mit Essig , und

halb mit Wasser , mit Gewürz , Zwiebel , Salz und Pfeffer

weich und kurz gesotten . Sind sie halb ausgekühlt , so werden

sie nudelförmig und grob geschnitten , worauf man den Saft

wieder darauf seiht . Nun laßt man sie fest und kalt stocken,

und schneidet die gestockte Masse blätterweise , die man dann,

mit Essig , Öhl , geschnittener Zwiebel und frischen Schalotten

angemacht - auf die Schüssel anrichtet.

Das Kuh- Euter
wird abblanschirt , und in einer Braise eingerichtet , weich gesot¬

ten. Hierauf schneidet man es blätterweise und 2 Messerrücken

dick, panirt es in Finsherbes - Butter und Semmelbröseln,
und bratet es auf dem Roste . Zuletzt gibt man guten Glace-

Saft oder Reduction darunter , und träufelt den ausgepreßten

Saft von 2 Limonien darauf.
7
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Eben so geschnitten pflegt man es in Finsherbes mit ab¬
geschlagenen Eyern und Semmelbröseln einzuwickeln , und auf
einem reichlich mit Butter bestrichenen Platfond -Deckel zu bra¬
ten , und ganz trocken anzurichten.

Es ist auch , wenn es in der Braise gesotten , und in
Stücke geschnitten worden ist , in einer Zwiebel , oder andern
säuerlichen Sauce aufzutischen.

Noch bleibt von dem Rinde nur das Kernfett und das
Mark in den Knochen zu berühren.

Sie sind unausweichlich nothwendig zu verschiedenen Fa¬
schen , zum Einrichten der Braisen und zum Dünsten . Beyde
müssen aber sehr frisch seyn.

Um das Mark zu erhalten , haut man die Markknochen
der Länge nach von einander , wohl beachtend , daß bey der Zer-
stückung das Mark im Herausfallen nicht verloren gehe , denn
man fügt die Knochen sammt dem Marke hernach , mit Spa¬
gat gebunden , wieder zusammen , um letzteres darin gut zu
sieden . Nachdem dieses geschehen ist , löset man die Knochen
wieder auseinander , nimmt das gesottene Mark heraus , salzt
es , und reicht es als ein besonderes Beygericht auf einem Tel¬
ler herum.
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Von dem Kalbfleische.
Von den, aus dem Kalbfleische erzeugten Eingemach¬
ten , von verschiedenen Gattungen auögearbeiteten
klNrees , oder zierlichen Speisen , nebst den dazu

gehörigen Saucen . '

Von dem vorderen Viertel.

. D i e B r u ff.

Weifie ordinäre eingemachte Brust.

löset man die Rippenknochen von der rohen Brust aus/
und wässert die ausgelöste Brust in laulichem Wasser gut ab.
Man blanschirt sie / seiht sie wieder ab , und läßt sie im kalten
Wasser auskühlen . Hierauf schneidet man sie nach Belieben in
kleinere oder größere Stücke , die in einem Stüc ^ zerlaffener But¬
ter oder Fett , mit ein Paar Schampignons , mit einem halben
Häuptel Zwiebel , und ein Paar Wurzen Petersilie anpassrrt,
mit einigen Kochlöffeln voll Mehl bestäübt werden . Wenn das
Mehl gehörig angezogen hat , so wird es mit i Maß weißer
Suppe fein abgerührt und langsam gesotten , bis die Brust¬
stücke weich sind . Sind sie weich , dann gibt man sie in eine
andere reine Easserolle , und seiht die Saure wieder durch ein
Haarsieb darauf . Zuletzt wirft man fein geschnittene , oder blät-
tcrweise gezupfte abblanschirte Petersilie hinein . '

Man kann sie zuletzt auch mit einer Liaison von ein Paar
Eyerdottern legiren , und mit Limonien -Saft säuern , und so ge¬
staltet nennt man sie eine fricassirte Kalbsbrust.

Eben so kann man gedünstete , blätterweise geschnittene
Schampignons , Maurachen , Spargel , klein geschnittene , ge-

7 '



dünstete feine grüne Erbsen , Krebsschweifeln , kleine Fasche-
Knödeln oder Trüffelblättchen dazu geben.

Vrustkern oder lewclrons in deutscher Sauce / oder
auch fricassirt.

Der Brustkern wird roh von der Brust nach der Länge
anfangs der Rippenknochen abgesondert , oder davon abgescbnit-
ten , und dann , nachdem er gut abgewäffert und abblanschirl
worden ist , eben so wie die weiß eingemachte Brust behandelt.
Man schneidet hierbei) den Brüstkern in 2 Messerrücken dicke
Platten , und diese heißt man leiwlrons.

Man kann diesen Brustkern auch mit einer Liaison von
ein Paar Eyerdottern , wie die Brust , fricaffiren , und zuletzt
mit Limonien -Saft säuern , und eben auch die schon dabey an¬
geführten Zugaben anwenden.

Auf eine andere Art  gibt man auf die Brust oder
auf den Brustkern , nachdem er ausgewässert , abblanschirt , zer¬
schnitten und anpassirt worden ist, eine gute deutsche Sauce mit
weißem Eonscmme , und läßt es zusammen weich und fertig
kochen. Es ist übrigens auch das Rühmliche , wie bey dem Vo¬
rigen , zu beobachten.

. Man gibt auch trockenen , gedünsteten englischen Reiß
rund herum.

Brustkern - Fricassee kalt mit Aspick.
Das wird eben so, wie das schon beschriebene warme Fri-

caffee , gemacht , und wenn es ausgekühlt ist , stückweise zierlich
auf die Schüssel rangirt , und mit gehacktem Aspick überzogen.
Man pflegt auch Kräuter , als : Bertram , Pimpernelle , Schnitt¬
ling , Portolack , mit Essig eher angemacht , dazu zu geben.

Die Kalbsbrust/ganz oder in Stücken zerschnitten/
wie auch der Brustkern oder ^ enckron« in der Braise.

Die Brust oder der Brustkern , lenckronZ , werden mit
1 spanischen Zwiebel , mit gewürfelt geschnittener Schneide-
schinke, einigen ganzen Gewürznelken und Pfeffer , ein wenig



10tVon dem Kalbfleische.

Zngwer , mit Speckplatten , und Kernfett , Wurzelwerk und
weißer Suppe , gut gesalzen , eingerichtet , und in dieser Braise
in einer Eafferolle bey gelindem Kohlenfeuer langsam weich
gesotten , dann herausgenommen , von allem Fett gereinigt,
und goldgelb glacirt.

Man kann dann verschiedene von den beschriebenen Sau¬
cen nach Belieben darunter geben ; nur ist, die Jahreszeit ,dabey
zu berücksichtigen.

Die glacirte Kalbsbrust , oder der Brustkern , kannsganz
oder zerschnitten , entweder mit Trüffeln , oder Krebsen , mi:
Erdäpfeln , gebratenen Kastanien , gesottenem Spargel , oder
Blumen - Earviol , ganzem braisirten Kohl , oder fertigem Ho-
spot von allerhand Rüben , auch faschirtem ganzen Endivie,
Artischoken , grünen Fisolen , welschem Procoli , glacirten klei¬
nen Zwiebeln , faschirten , in der Braise weich gesottenen , gan¬
zen großen Gurken u . a . m . garnirt , und zierlich auf die Schüssel
angerichtet werden . Man gibt meistens nur einen halbklaren
Glace -Saft , oder den geläuterten Braise - Saft , mit ein Paar
Anrichtlöffeln voll brauner Sauce darunter , auch eptra in einer
Sauciere . Man rangirt die Unclrons auch , wenn sie recht
weich gesotten worden sind , zierlich auf die Schüssel , und gibt
einen warmen Aspick- Saft darunter , oben darüber oder rund
herum Bertram , Pimpernellc , Portolak , Schnittling , mit star¬
kem Essig , wie Salat angemacht , doch ohne Öhl.

Gefüllte oder faschirte ganze Brust in der Braise.
Bor allem werden die Rippenknochen aus der Kalbsbrust,

jedoch, ohne sie zu zerreißen , ausgelöst . Man macht nähmlich
bey der Kruspel oben , wo die Nippenknochen anfangen , durchaus
einen langen Schnitt , und stößt die Knochen gemächlich heraus.
Nun untergreift man die ganze Brust , und wässert sie in lauem
Wasser gehörig ab , trocknet -sie wieder , und füllt sie mit einer
Kalbs - oder Leber -Fasche , oder mit fertigem , festgebundenem
Ragout . Ist sie mit einem Bindfaden fest zudreffirt , wird sie
in der genannten Braise weich gesotten , und man gibt eine
Ragout - Sauce darüber . Wird sie aber mit Leber - Fasche
gefüllt , so kann man auch eine gute braune Sauce , mit Glace-
Saft gehoben , dazu geben , und sie mit Limonien -Saft säuern.
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Abgebratene gefüllte Brust mit Müscherl - oder
Austern - Sauce.

Die Kalbsbrust wird ganz , sammt den Rippen , gut Un¬
tergriffen , und eine Fülle darein gegeben , nähmlich : man
treibt Pfund Butter , mit Z ganzen und mit Z Eyerdotteru
flaumig ab , weicht i ganze Semmel in Obers ein , und drückt
sie wieder fest aus , zerhackt sie , und gibt grüne geschnittene
Petersilie dazu , salzt dieses alles , und schabt ein wenig Mus¬
catnuß darein . Ist die Brust gefüllt , dressivt man sie fest zu¬
sammen , bindet sie mit einem kleinen durchgezogenen Spießchen
auf einem großen Bratspieß gut an , und bratet sie langsam
wie einen Braten . Nun wird sie abgezogen , schön zuparirt , und
gleichgestutzt , angerichtet , darüber aber die voraus verfertigte
und schon beschriebene Müscherl - Sauce , oder Austern -Sauce
gegossen.

Kalbsbrust oder Brustkern u la Orsme.
Nachdem die Brust oder der Brustkern ausgewaffert , von

den Rippen ausgelöst , abblanschirt , und in der Braise weich
gesotten worden ist , werden sie von allem Fett gereinigt , ge¬
salzen , und auf einem , mit sehr dünnen Speckscheiben belegten
Platfond gethan , mit einem mit einigen Eyern abgetriebenen
Beschäme ! kleinen Finger dick überzogen , mit zerlassener But¬
ter bestrichen , .im Backofen resch und mit schöner Farbe geba¬
cken, auf die Schüssel angerichtet , und klarer Glace -Saft dar¬
unter gegeben.

Man kann auch Orangen - Kren mit Zucker darunter ge¬
ben , oder Obers - Sauce , oder Mandelkren , auch süße Mar¬
meladen - Sauce eptra in einer Sauciere mit zur Tafel geben.

Kalbsbrust mit Krebs - Fasche und dessen Sauce.
Die Kalbsbrust wird auf schon beschriebene Weise behan¬

delt , und mit genannter Fasche gefüllt . Diese Fasche wird auf
folgende Art bereitet :

Man treibt ein Stück Krebsbutter mit 6 Eperdottern
flaumig ab, gibt auf eine ganze abgeriebene Semmel ein Sei-
tel gutes Overs , und läßt es zu einem Köchel sehr dick versieben.
Dazu kommen noch 2 Eyerdotter , und ein Stück Krebsbutter,
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damit es sich fest bindet / und schön roth wird . Ist dieß ausge¬
kühlt , gibt man es nach und nach unter die abgetriebene Krebs-
butter , und darunter zuletzt ein wenig Salz , geschabene Mus¬
katnuß , und einen fest geschlagenen Schnee von 2 Eyerweißen.

Die damit gefüllte Brust wird dann in einer Braise weich
gesotten . Man kann auch unter die Fülle , ehe sie in die Brust
gefüllt wird , gewürfelt geschnittene Krebsschweifeln , eben so
geschnittenen abblanschirten Schneidespargel , oder fertig weich
gesottene grüne Erbsen , statt dessen auch einen Anrichtlöffel voll
von Trüffeln und Schampignons gemachtes , fest legirtcs Sal-
bigon , oder kleines Ragout geben.

Ist die Brust ganz weich, so wird derBindfaden weggenom¬
men , sie gehörig zuparirt , und mir Krebsbutter , der mit ganz
wenigem Glace -Saft vermischt wird , bestrichen , damit sie eine
schöne Farbe bekommt . So richtet man sie zierlich an , und gibf
die beschriebene Krebs - Sauce darüber . Je mehr ausgelöste
Krebsschweifeln und Scheren dazu kommen , desto besser ist es.

Nolat von Kalbsbrust mit und ohne Fasche.
Nach wie gewöhnlich vorher ausgelösten Rippenk 'nochen

wirh die Brust stach, der ganzen Breite nach, mitten aus ein¬
ander geschnitten , doch so , daß sie noch zusammen hängt , in¬
wendig mit Finsherbes und zerlassener Butter , worein man
2 Eyerdotter schlägt , ganz bestrichen , gesalzen , und fest zusam¬
mengerollt , mit Spagat umwunden , und in der Braise weich
gesotten , von allem Fett gereinigt , den Spagat beseitigt , und
auf die Schüssel zierlich aufrangirt , und Schampignon - , Ra¬
gout - oder andere Sauce darüber gegossen . Auch kann man
das Nolat über Quer in fingerdicke Scheiben schneiden , so
zierlich anrichten und glaciren . Man kann dieses Rolat auch
mit Kalbfleisch , Leber - Fasche , mit grüner oder Krebs - Fasche
füllen , wobey es auf gleiche Weise behandelt wird.

Gespickte Kalbsbrust.
Nachdem die 'Schulter herabgeschnitten , und die Rippen-

knochen ausgelöst sind, gibt man die Brust in siedendes Wasser,
läßt sie einige Walle aufsieden , und legt sie wieder in kaltes
Wasser , worauf man sie mit geschnittenem Speck in 6 Reihen



ro4 Dritte Abtheilung.

gehörig spickt, und in der Braise weich siedet , im Ganzen gold¬
gelb glacirt , oder auch in mehrere , Z Finger breite Stücke zer¬
schneidet . Wenn man aber die Rippenknochen nicht auslöst , so
muß man bey jedem Stücke eine Rippe lassen , welche zur
Hälfte rein abgeschaben werden muß , damit man die Stücke
einzeln in die Hand nehmen kann . Darunter pflegt man nur
eine starke Schü zu geben , übrigens auch nach Belieben ver¬
schiedene Saucen oder grüne Garnirungen.

Grillirte Kalbsbrust oder Vrustkern crewärons ) auf
dem Roste gebraten.

Nachdem dieKalbsbrust auf die schon beschriebene Art zuge¬
richtet , und in der Braise weich gesotten worden ist, so wird sie
im Ganzen oder aufCarbonaden -Form geschnitten , abgetrocknet,
mit Butter und Semmelbröseln , oder auch in zerschlagenen
Eyern und Semmelbröseln panirt , und langsam auf dem Rost,
oder auf einem mit Butter bestrichenen Platfond - Deckel ge¬
braten . Man gibt gute Schü darunter , drückt Limonien - Saft
darauf , oder zerlassene he,iße Sardellen - Butter darüber , oder
auch Kräuter mit einer klaren Sauce , oder Aspick-Saft u . dgl.

Braun gedünstete Brust / oder Brustkern (Härons ).
Man schneidet von gutem Speck dünne Scheiben , bedeckt

damit den Boden einer Kasserolle , worin eben die Brust Platz
hat , gibt ein Paar blätterweise geschnittene spanische Zwiebeln
darauf , und darüber die rohe gesalzene.Brust . Über dieses kommt
Wurzelwerk , ein Stück Schneideschinke , ein wenig Gewürz,
nebst einigen Anrichtlöffeln voll fetter Suppe . So läßt man
alles kurz eindünsten , nimmt den Deckel weg , und läßt es
unzugedeckt gelblich anbräunen.

Man nimmt dann die Brust heraus , und staubt auf den ^
braun angelegten Saft ein Paar Kochlöffeln voll Mehl , und !
läßt , es noch etwas mehr au bräunen , füllt ^ Maß Schü und
eben so viel weiße Suppe darauf , gibt die Brust wieder dazu, !
und läßt alles langsam zusammen kochen, bis sie weich ist. Nun ^
richtet man sie auf eine Schüssel an , und die durch ein Haar¬
sieb rein geseihte und gut eingesottene ' Sauce , ohne Zugabe,
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darüber . Will man diese Sauce sauer haben , so gibt man
während dem 'Wcichkochen der Brust i Seitelversottenen wei¬
ßen Wein , oder einen Löffel voll Essig dazu . Auch ein wenig
abgeriebene Limonien - Schalen kann man zuletzt Hinzuthun.

Die Brust oder der Brustkern auf eine andere Art
mit brauner Sauce.

Man richtet die Brust oder den Brustkern auf gleiche
Weise , wie die vorher beschriebene braun gedünstete , ein , füllt
aber etwas mehr Consomme oder Schü zum Dünsten darauf,
weil sie länger und vollkommen weich dünsten muß . Man
nimmt dann die weiche Brust heraus , parirt sie zierlich und
gleich, glacirt sie schön mit einer Hellen Glace , dann gibt man
auf das eingerichtete Wurzelwerk und den übrigen Saft drey An-
richtlöffeln voll brauner Sauce , und ^ Maß Schü , läßt alles
gut versieden , seiht es durch , und richtet es über die Brust an.
Man kann zuletzt auch das Abgcriebene von einer Limonie , oder
deren fein geschnittene Schale , sammt dem Safte , auch we--
nige geschnittene oder ganze ,Kapern , oder einen Kochlöffel voll
starker Sardellen -Butter dazu geben , dann darf die Brust aber
nicht mehr sieden . Auch gibt man zuweilen Austern und Mü?
scherln dazu.

Brustkern in Schmalz gebacken.
Nachdem der Brustkern in der Braise recht weich gesot¬

ten und ausgekühlt worden ist , wird er in beliebige Stücke
geschnitten , gesalzen , und mit Eyern und Semmelbröselu pa-
nirt , resch im Schmalze ausgebacken , und ohne Weiterem ganz
trocken angerichtet , nebstbey noch mit einigen rohen Stämmchen
Petersilie , gezupft , oder gebacken , garnirt . Auch kann man den
Brustkern fest fricassiren , und ausgekühlt in der Fricassee-
Sauce stark einwickeln , dann in abgeschlagenen Eyern , mit
Semmelbröselu panirr , ausbacken.

Vom Rücken.

Kalbsrückel oder 6arrck.
Die sich an dem Kalbsrücken befindlichen starken Rück-

graths -Knochen werden nach der Länge ganz weggehauen , und
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das Fleisch der Länge nach an den Rippen , welche,eigentlich die
Carbonaden ansmachen , nachdem sie breit gedrückt worden
sind, im Ganzen recht dick und zierlich gespickt, in einer Braise
weich gesotten und goldgelb glacirt . Zu diesem Larrck oder
Rücken kann,man mehrere von den vorne beschriebenen Sau¬
cen nach Belieben , nur mit Beobachtung der Jahreszeit , dazu
fügen , auch verschiedene grüne Zuspeisen , oder Spargel , Car-
viol , grüne Erbsen , Erdäpfel , Hospot , oder Austern - , Mü¬
scherl - und Trüffel - Sauce , oder kleine glacirte Zwiebel und
noch mehr dergleichen Beygaben.

Damit aber das Hauptgericht und dessen Spickerey immer
in die Augen fällt , müssen alle die hier angeführten Beyga¬
ben nach ihrer Wesenheit entweder darunter , oder rund herum
angerichtet werden.

Kalbsrücken auf dem Spieß gebraten.
Der Rücken oder Earre wird wie der oben beschriebene

zur Braise ^ gerichtet , auch zierlich gespickt , mit Finsherbes
und in Butter und Limonien - Saft cinmarinirt , mit einem
kleinen eisernen Spießchen auf einen großen Bratspieß angebun¬
den , in mit Butter stark bestrichenem Papier ganz eingehüllt,
das man mit Spagat gehörig umschlingt , und langsam auf
diese Weise gebraten . Anfangs muß er mit fetter Suppe wohl
begossen werden . Wenn er schon fast ausgebraten ist , nimmt
man das Papier herab , begießt ihn mit Butter , und läßt ihn
gäh .Farbe nehmen . Nun richtet man ihn auf eine Schüssel an,
und thut eine klare pikante Essenz , oder Resteron darunter,
oder auch Müscherl - oder Austern - Sauce , stegirte Saueram¬
pfer - Sauce , gebratene Erdäpfel , oder welch immer bekannte
Garnirung steht hier frey , beyzugesellen.

Faschirter Rücken oder Earro mit Hahnenkammen.
Wie schon im Anfänge gelehrt , wird der Rückgrathskno-

chen vom Rücken weggehauen , und das Fleisch mit den Rip¬
penknochen bleibt im Ganzen . Dieses wird sehr fein und breit
auseinander geklopft , gut gesalzen , und mit gut gemachtem
Kalbfleisch - Fasche dick gefüllt , worauf es zusammengerollt.
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und in die vorige Form des Rückgraths oder Caiwff 's gebracht,
zierlich dressirt wird . So gestaltet wird er in der Braise mit
18 Stück großen Hahyenkammen weich gesotten , und selbe,
nachdem der Rücken von allem Fette gereinigt worden ist , stück¬
weise einer neben dem andern in das Fleisch und Fasche einge¬
schnitten , zierlich hinein rangirt , glacirt , und eine Ragout -Sauce
dazu gegeben . Wenn man dieses Caere aber mit einer Leber-

Fasche füllt , gibt man eine pikante braune Sauce darüber.

AÜlckM a 1a Creme.

Die Vorrichtung dieses Rückens ist so wie jene , beym
Spicken , aber wird kleiner Finger dick geschnittener Speck , und
eben so geschnittene ^ schon weich gesottene geräucherte Zunge
nach der Länge statt des Spickens durchgezogcn , und in der
Braise weich gesotten . Ist dieses geschehen, wird er wieder aus¬
gekühlt , zuparirt , gesalzen , mit Finsherbes bestrichen , mit
Creme oder mit Evern abgetriebenem festen Beschämet ganz
überzogen , und im Backofen semmelfarb gebacken.

Darunter gibt man Schü mit Glace , oder gute Reduc-
tion . Nebenbei .) pflegt man auch Obers - Sauce in einer Sau¬
ciere zu reichen.

Carbonaden oder Coteletten.

Diese sind von dem Rücken stückweise nlit einzelnen Rip¬
pen geschnittene Theile ; das Fleisch wird , um es mürbe zu
machen , stark geklopft , und in einer länglichen . Form zu Cote¬
letten zugerichtet und gesalzen . Dann taucht man sie in zerlas¬
sene Butter und feine Semmelbrösekn ein , bratet sie gäh auf
dem Roste , drückt Limonien -Saft darauf , und schüttet eine gute
Schü darunter . Sie werden auch ohne Semmelbröseln mit
Butter in Finsherbes eingetaucht , gesalzen , gepfeffert , und
mit Limonien -Saft auf dem Roste gebraten . Man gibt starken
Glace - Saft oder Schü darunter , auch heiß zerlassene Sar¬
dellen - Butter darüber.

Zuletzt thut man oft blätterweise geschnittene Schalotten
zu einer guten Schü , und einem Anrichtlöffel voll versottenen
Bertram - Essig darüber.
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6oi .el6l .t68 a 1a Uareelaal ^ .
Dazu werden die Earbonaden sehr dick von demKalbörü-

cken, nähmlich zu i Cotelette 2 Rippen , herabgeschnitten ; aber
nicht so wie die vorigen geklopft , sondern man gibt ihnen nur
ein Paar Schläge mit einem schweren , breiten Holze.

Sie werden weiter ' gut gesalzen / und in halb abgeschla¬
genes Eyerweiß eingetaucht , und mit feinen Semmelbröseln
panirt . Indessen wird j Pfund vorher gewürfelt geschnittener
Speck auf dem Feuer ausgelassen , von den Grammeln abgeseiht,
und auf einen kupfernen Platfond - Deckel gestrichen , worauf
man die panirten Earbonaden langsam aufbeyden Seiten bratet,
und anrichtet . Darauf kommt noch eine klare Orangen -Sauce,
der Saft von ein Paar Orangen und (Zitronen , und Glace -Saft.

Earbonaden in Papier gebraten.
Die Earbonaden werden Stück für Stück , mit Beybe-

haltung einer Rippe , von dem Rücken abgehauen , geklopft , ge¬
formt und gesalzen , mit anpassirten , fein geschnittenen Scham -?
pignons , einigen Schalotten , grüner Petersilie , in Limonien - ,
Saft und Sardellen - Butter roh gut cingewälzt , dann jedes
abgesondert gut in Papier eingemacht , und in zerlassene But¬
ter eingetaucht , mit demselben gäh auf dem Roste gebraten.

In Acht zu nehmen ist sich , daß das Papier fest zusam¬
men schließt , damit kein Tropfen Saft entgehen kann . .Anders
kann man sie mit ein Paar Löffeln voll fein geschnittenen rohen
Finsherbes , mit Butter , auf einem Platfond - Deckel vorher
einige Minuten auf dem Feuer übersprengen und auskühlen
lassen , sonach mit feiner Leber - Fasche , nähmlich : rapirtem
Speck und Gansleber , mit Finsherbes und vermischtem rohen
Trüffel - Haschee, alles dieses durcheinander gemengt , oben und
unten bestrichen , mit dazu in Papier cinmachen . Dieses Ge¬
menge kann auch aus zerhackten Austern , rapirter Gansleber
Md Speck bestehen.

Earbonaden im Netze gebraten.
Die Vorrichtung ist wie bey obigen , nur wickelt man

diese Earbonaden , statt in Papier , in ein frisches schweinernes
Netz , und bratet sie auch , so wie die vorigen - aber nur roh,

/
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bcv einem gäben Feuer auf dem Rost . Dann werden sie zier¬
lich angerichtet , und starke Neduction oder Schü darunter ge¬
geben . Man kann sie nach Belieben glaciren , auch kann man
diese Earbonaden ü In Ocmie in dem Backofen ausbacken,
wenn sie in das Netz eingewickelt sind.

Nähmlich werden diese Karbonaden , wenn sie wie die
andern behandelt , und schon im Netze eing ^wickelt worden
sind , mit in Eyern abgetriebenem Beschamel überzogen , auf
einen Platfond -Deckel ordentlich gelegt , und mit Butter über-
gofsen im Backofen gäh ausgebacken , bis sie eine schone Farbe
haben , worauf sie, von allem Fett gereimgt , auf die Schüssel
rangirt , und Glace - Saft , oder gute Schü darunter gege^
ben wird.

FasHirte Earbonaden.
Man klopft die Earbonaden recht fein aüseinander , füllt

sie nach Belieben mit Kalbs - oder Leber - Fasche , Salbigo,
oder mit Haschee von Kalbfleisch , welches Mit Eyern fest le-
girt wird u . dgl . Dann schlägt man das Fleisch wieder oben
darauf , und formt es wie die gewöhnlichen Earbonaden . So
gestaltet , wälzt man sie in abgeschlagene Eyer und Sem¬
melbröseln wohl ein , und backt sie auf einem mit Butter stark
bestrichenen Platfond - Deckel resch aus . Sie werden ganz tro¬
cken angerichtet.

Faschirte Earbonaden im Netze.
Sie werden dünn geklopft , wie die Vorigen in ein fest

legirtes Ragout eingeschlsgen , schön geformt , gesalzen und in
Netze eingewickelt . Ein Platfond - Deckel wird mit etwas Fett
bestrichen , die eingewickelten Earbonaden darauf gegeben , und
mit zerlassener Butter , welche mit einigen Eyerdottern abge¬
trieben wird , ganz oben überzogen , mit feinen Semmelbröseln
bestreut , und im Backofen goldgelb gebacken . Man kann statt
des Salbigo ' s auch Krebs - Fasche , Trüffeln , Austern -Fasche,
oder rappirten Speck mit Gansleber und Finshcrbes nehmen,
wobey das Nähmliche zu beobachten ist. Wenn sie angerichtet
sind , darf man nichts anders , als klare Neduction oder Schü
darunter geben.
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Gebackene Carbonaden.
Sie werden wie die vorigen recht dünn und fein ausein¬

ander geklopft , mit Salbigo und Krebs - Fasche , mit Trüffeln¬
oder Austern -Fasche, oder mit rapirter Gansleber , Speck , Fins-
Herbes , Sardellen , ein wenig Kapern vermischt , oder mit fest
legirtem Kalbsteisch -Haschee, mit legirtenz . fertigen Cndivie , oder
gekraustem Salat , wie auch mit fest legirtem Sauerkraut ge¬
füllt , wieder fest , und in Form zusammengemacht , gesalzen,
in abgeschlagenen Eyern und mit Mehl vermengten Semmel¬
bröseln panirt , und langsam und resch in Rindschmalz ausge¬
backen , damit sich das Fleisch und die Fasche gut auszieht.

Glacirte Carbonaden in der Vraise.
Sie werden Finger dick geschnitten , nicht geklopft , mit

Speck schön gespickt, gesalzen , und in Braise eingerichtet . Sind
sie weich, so werden sie herausgenommen und goldgelb glacirt.
Man gibt klare Reduction oder Schü , oder nach Belieben an¬
dere von den bekannten Saucen darunter . Man kann diese
Carbonaden auch mit dick geschnittenem Speck , und schon ge¬
sottener geräucherter Zunge , oder eben so dick geschnittener
Schneideschinke durchziehen , wohl wie die vorigen weich sieden,
aber nicht glaciren , sondern nur zierlich zupariren und anrich-
ten . Den Saft oder die Sauce , wie schon gesagt , gibt man dazu.

Gedünstete Carbonaden.
Diese werden wieder nicht geklopft , sondern nur Finger dick

geschnitten , mit spanischerZwiebel , Wurzelwerk , Gewürz , einem
Stück Schneideschinke , Schampignons und Kernfett eingerich¬
tet , darauf ein mittelgroßer Schöpflöffel voll Suppe gegossen,
welche män kurz eingehen läßt , bis sie sich gelblich anlegen.
Sind sie auf beyden Seiten braun , so gibt man einen Schöpf¬
löffel voll brauner Caulis , i Seitel versotte'nen guten weißen
Wein , -̂ - Maß Schü , Maß gute Consomms darauf ; die¬
ses läßt man mit den Carbonaden gut versieden , bis sie weich
sind , worauf man sie in eine andere Cafferolle thut , und die
kurz eingesottene Sauce durch ein Sieb wieder darauf seihet.
Man salzt sie, und kann sie zuletzt'auch mitLimonien -Saft säuern.



HLVon dem Kalbfleische.

Braune Carbonaden auf eine andere Art.
Die Earbonaden werden gut geklopft / gesalzen , schön for-

mirt , auf beyden Seiten in Mehl eingewälzt , und auf einem
mit Butter oder Kernfett bestrichenen Platfond -Deckel gäh auf
dem Windofen abgebratön . Hernach werden sie in eine Eaffe-
rolle gegeben , das auf dem Deckel sich befindende Fett mit ei¬
nem vollgefüllten Kochlöffel Mehl abgerührt , bis es verschäumt
ist, und auch dazu gegeben , so wie ein Paar mittelmäßig volle
Schöpflöffeln Schü darauf gefüllt , und weich gesotten . Sind
sie das , nimmt man sie heraus , schabt und putzt sie rein ab,
weil sich das Mehl an das Fleisch anhängt , passirt die Sauce
scharf durch ein Haartuch , und gibt sie darauf . Sollte sie zu
dick werden zu wollen scheinen , gießt man noch Schü oder gute
Reduction nach. Man kann in dieser Sauce auch i Seitel ver-
sottenen weißen Wein mitsieden lassen , oder zuletzt sie auch
mit Limonien - Saft säuern . Auch pflegt man am Ende einen
Kochlöffel stark gemachte Sardellen - Butter , oder Limonien-
Schalen , oder Kapern dazu zu geben . Wenn es die Jahreszeit

,gibt , thut man zu dieser Sauce auch Müscherln oder Austern.
Man kann auch blätterweise geschnittene Trüffeln dazu nehmen,
jedoch ohne zu säuern , ebenfalls plattgeschnittene Schampignons.

Weiße braisirte Carbonaden.
Das Fleisch wird dick zu zwei) und zwey Rippen geschnit¬

ten ; davon wird eipe Rippe weggenommen , und zu Earbonaden
gehörig geformt , in einer weißen Braise weich gesotten . Man
reinigt fie dann von dem Fett , und rangirt sie trocken und zier¬
lich auf die Schüssel . Dazu gibt man grüne Erbsen - Sauce,
dreffirte , weichgesottene gelbe Rüben in einer weißen Sauce,
mit grüner Petörsilie , oder man macht beym Anrichten davon
einen Reif , und gibt ein großes Ragout von Briefen , Scham¬
pignons , Spargel , Krebsen und Maurachen in der Mitte
hinein.

Man pflegt diese Earbonaden auch mit Trüffelstifteln zu
spicken und durchzuziehen , darunter gibt man aber nur klaren
Saft , oder in der Mitte mit geblätterten P Glace geschwunge¬
nen Trüffeln.
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Carbonaden mit Beschäme! im Backofen.
Nachdem die Carbonaden wie gewöhnlich gut geklopft

und ordentlich formirt sind , müssen sie auf einen Plaü
fond - Deckel am Feuer mit zerlassener Butter oder Fett in
Finsherbes gesprengt werden / dann gesalzen . Weiters belegt
man eine flache kupferne Tortenschüssel mit fein geschnittenen
Speckblättern / rangirt darauf die Carbonaden , und überzieht
sie mit einigen Eyerdottern , gebundenem Beschämet auf beyden
Seiten . Man bestreut sie reich mit feinen Semmelbröseln,
gießt noch einmahl zerlasscüe Butter darüber / und läßt sie im
Ofen gäh eine schöne braune Farbe annehmen . So gibt man sie
zierlich rangirt , nur mit Reduction oder starker Schü , mit Glace
auf die Schiissel zur Tafel . An die Stelle der Semmelbröseln
kann man auch geriebenen Parmasan - Käse darauf streuen,
und im Ofen backen.

Eorbonüden 6U Crouton .'

Man klopft die Carbonaden sehr fein auseinander , faschirt
sie mit einem fest legirttn , ausgekühlten Kalbs -Haschee, schlägt
das ausgetriebene Fleisch wieder zusammen , und formirt es statt
des Stieles mit den abgeschabenen Knochen in die Höhe , wie
eine Birn . Man salzt es dann , und überzieht es mit weißer
Kalbs -Fasche. Diese Fasche wird gemacht , indem man ein halbes
Pfund Schnitzel vom Kalbfleisch , eben so viel abblanschirtes
Kernfett kalt und fein zusammen schneidet , daruntcr -eine in
Milch eingeweichte , von der Rinde abgeriebrne Semmel , wel¬
che wieder gut ausgedrückt werden muß , kommt . Dieses alles
wird in einem Mörser fein zerstoßen , und zwar zu gleichen
Theilen , dazu 2 rohe Eyerdotter gegeben , gesalzen , durch
ein Sieb passirt , und mit ein wenig geschabener Muscatnuß
gewürzt . Damit überzieht man nun , wie schon gesagt , die in
Birnen formirteüCarbonaden -Stücke ganz dünn , und überssedet
sie in einer fetten Suppe weich. Man schneidet von einer ab¬
geriebenen Semmel oder vom Milchbrot in Guldengröße Crou¬
tons , und backt sie in Butter oder Schmalz , mischt einen
großen Kochlöffel voll Kalbs - Fasche, mit Sardellen - Butter,
Finsherbes und den Dotter von einem Ey , bestreicht die aus¬
gebackenen Croutons Messerrücken dick damit , und setzt die
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faschirte , wcichgesottene und zur Birnförmirte Cakbonade dar¬
auf Nun überstreicht man alles mit einer guten Glace , und
läßt sie in - einem ganz gelinde geheizten Backofen nur wenig
anziehen , rangirt Stück vor Stück auf die Schüssel , und,
gießt halbklare braune , aber nicht zu dicke Sauce darüber . Diese
Speise wird nicht gesäuert . Man kann die Carbonaden auch,
wenn sie faschirt , mit Fasche überzogen , und ihre Form er¬
halten haben , in abgeschlagene Eyer einwälzen , mit feinen
Semmelbröseln paniren , und in Schmalz ausbacken . In sol¬
chem Falle werden sie aber auf keine Croute gesetzt, sondern
nur ganz trocken ohne Sauce angerichtet.

Carbonaden 211 Ormln.

Man blanschirt das Carre oder Rückel im Ganzen , kühlt
cs im Wasser ab , und schneidet hernach die Carbonaden rip-
penweise davon , parirt und formirt sie ordentlich und zierlich,
und gibt sie in die Braise . Sind sie weich gesotten , nimmt
man sie heraus , und läßt sie wieder kalt werden.

Zn der Zwischenzeit macht man eine Fasche auf folgen¬
de Art:

Es werden mehrere Lebern von Kapaunen oder sonstigem
Geflügel , mit einigen Schampignons , einem halben Häuptchen
Zwiebel , grüner Petersilie gut anpassirt , dazu ch Pfund frisch
rappirter Speck , mit einer halben Gansleber , ein Paar blätter¬
weise geschnittene Trüffeln , und ^ Pfund gedünstete Kalbs¬
schnitzel gegeben , mit Sepice gewürzt , gesalzen , und mit einem
Schneidemesser zu Fasche zusammengeschnitten , zuletzt auch
noch ein ganzes rohes Ey dazu gethan.

Die Hälfte dieser Fasche rangirt man kleinen Finger dick
auf die Schüssel , bestreicht mit der andern Hälfte jede Carbo-
nade einzeln , und legt sie zierlich auf die schon aufder Schüssel
rangirte Fasche. Darauf gibt man etwas Reduction , und läßt
sie in einem schwach geheizten Backofen ganz fertig ausziehen.
Wenn man sie heraus nimmt , gibt man eine halbklare reduir-
te , braune Sauce darüber.

Auf eine veränderte Art kann man statt der Trüffely , auch
Sardellen - Butter , ein wenig Kapern - und Limonien - Scha-

8
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len nehmen ; dann wird die Sauce aber auch mit Wein , oder
Essig , oder Limonien - Saft gesäuert.

Carbonaden kalt mit Aspick gesülzt.
Sie werden Finger dick geschnitten , roh mit dickem Speck

und Schneideschinken , oder mit gesottener , ebenso geschnittener
geräucherterZunge durchgezogen , doch so, daß immer ein Stück
Speck zwischen ein Stück Schänke oder Zunge zu stehen kommt;
dann in einer Braise weich gesotten , kalt zierlich zuparirt , an¬
gerichtet , und mit gehacktem Aspick unten und oben belegt.

Die Kalbsschulter
Wird von der Brust und dem Carre abgeschnitten . Man

verwendet sie meistentheils zu Suppen , oder für ordinäre Ein¬
gemachte in kleinere Theile zerhackt. Man kann die Schulter
auch von stachen Knochen auslösen , aber der Haltknochen zu >
Ende muß bleiben , und wird nur abgeschaben . Ist sie ausge-
löst, so wird sie gut auseinander geklopft , und eine Kapaunen-
Fasche , oder ein Salbigo , oder Leber - Fasche , wie es schon
beschrieben wurde , hineingefüllt , und wieder zusammengenäht,
wie ein Schlegel formirt , in der Braise weich gesotten , schön
gelb glacirt , und eine Sauce nach Belieben darüber gegeben.
Man kann sie auch ohne Fasche , ausgelöst und so dressirt spi¬
cken, in der Braise weich kochen, und mit verschiedenen Sau¬
cen oder grünen Garnirungen auftischen ; auch macht man von
dem davon abgelösten Fleisch ein Escalop . Die Schulterdrüs-
chen werden von dem obern Theile , der Schulter und dem Halse,
bey dem Abnehmen der ersteren , durch und mit dem fleischigen
Theile , der sie ' bedeckte , herabgeschnitten . Sie sind länglich,
Daum breit , und mit Fett überwachsen . Sie werden von meh¬
reren Kälbern gesammelt , wo man sie zu 16 bis 20 Stücken,
als Einfassung , oder als Belegung , oderauch als selbststän¬
dige Speise verwendet . Man wässert sie in lauem Wasser bey

-mittelmäßigem Feuer aus , blanschirt sie ab , frischt sie noch
einmahl mit frischem Wasser aus , siedet sic in einer Braise
weich, und glacirt sie schön goldgelb . So zugerichtet , kann man
sie auch zu Ragouts , zu verschiedenen grünen Speisen , und
mit mehreren Gattungen Saucen geben . Man pflegt sie auch.
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nachdem sie in der Braise weich gesotten wordey sind , mit ab¬
geschlagenen Cyern und mit Semmelbröseln zu paniren , in
Rindschmalz gah und resch auszubacken . Sie werden an Güte
und Feinheit des Geschmacks den Kalbsbriesen gleich gehalten.

Von dem Hinteren Viertel.

Der Nierenbraten.

Der Nierenbraten ist eigentlich nur zum Braten bestimmt/
und wird auch unter der Lehre der Braten behandelt werden.

Zuweilen wird er aber bey großen Tafeln mit der Suppe
ausgewechselt , wo er meistens mit Creme oder Beschäme ! über¬
zogen wird , oder man weicht ihn in Milch , und begießt ihn
während des Bratens immer damit , deßwegen man ihn auch
Milchbraten nennt.

Der Schlegel.
Gedünsteter Kalbsschlegel.

Der Schlegel wird mit Finger dick geschnittenem Speck
und Schneideschinken abwechselnd durchgezogen , und zwar auf
diese Weise : daß man mit einem zugespitzten Kochlöffelstiele
Löcher in das Fleisch macht , und in diese den mit Sepice und
Salz eingewickelten Speck und Schneideschinken hinein steckt.
Dann belegtman den Boden einer Cafferolle mit dünngeschnit¬
tenen Speckblättern , gibt darüber ein Paar in Blätter zerschnit¬
tene spanische Zwiebeln , ein wenig ganzes Gewürz und Wur¬
zelwerk , Maß versottenen weißen Wein , und i Maß gute
Schü . Dieses alles läßt man zusammen langsam dünsten , und
richtet den Schlegel , wenn er weich ist , an ; vorher wird der
durchgeseihte Saft von allem Fett gereinigt , mit einem Schöpf¬
löffel voll brauner Coulis vermischt und gut reduirt , oder ver-
sotten , und darüber gegeben . Man pflegt zu dieser Sauce auch
zuletzt geschnittene Kapern , Limonien - Schalen , oder auch Sar¬
dellen - Butter zu geben.

8 *
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Eben derselbe ^ kalt.
Er wird eben so , wie der Vorige , behandelt , nur daß man

noch ein Paar zerhackte Kalhsfüße , und ^ Seite ! versottcnen
Essig der gemachten Braise beyfügt , und der eingegangene von
allem Fett gereinigte Saft abgeklärt , und über den ausge-
kühlten Schlegel gesülzt und zerhackt gegeben wird.

Ordinär braun gedünsteter Schlegel.
Nachdem der Schlegel gesalzen worden ist , wird er mit

spanischer Zwiebel , mit Wurzelwerk , .Gewürz und Schneidc-
schinke, und ein wenig Kernfett eingerichtet , darauf man einen
mittelmäßig großer ? Schöpflöffel voll Suppe gibt , ihn eindün¬
sten , und auf beyden Seiten braun werden läßt , und dann in
eine andere Kasserolle thut . Auf den gebräunten Saft staubt
man einige Kochlöffeln voll Mehl , und läßt es gut verschäu-
men , rührt ihn mit i Maß Suppe fein ab , gibt noch i Sei¬
te ! weißen versottenen Wein dazu , und läßt alles zusammen
unter beständigem Herrünrühren gut versieben . Man seiht diese
Sauce durch ein Haarsieb , unmittelbar auf den Schlegel , und
läßt ihn mit selber weich und ganz fertig kochen. Diese Sauce
erhält auch nach Belieben , als Beymischung , Kapern , Sar¬
dellen , Müschcrln oder Austern , oder blätterweise geschnittene
Trüffeln oder Schampignons ; dann wird sie aber nicht gesäuert,
und der Wein davon weggelassen.

Derselbe noch auf eine andere Art.
Wird ebenfalls anfangs wie der Vorige eingerichtet , und

kurz braun gedünstet ; statt aber Mehl daran zu stauben , gibt
man einen Schöpflöffel voll braunerSauce , und ein PaarSchöpf-
löffeln voll guter Schü , mit Maß versottenem weißem Wein
darauf , und läßt alles zusammen gut und fertig kochen, worauf
man den Schlegel in eine andere Casferolle thut , die Sauce
durch ein Sieb darauf seiht und ihn bis zum Anrichten nur
warm ' hält.

Der Schlegel in der Braise.
Der Schlegel wird gut eingesalzen , dann in eine gewöhn¬

liche gute Braise eingerichtet , auchzuweilen wie allgemein üblich,
mit klein geschnittenem Speck zierlich gespickt und weich gesot-
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ten , schön glacirt , und auf die Schüssel gegeben . Mari gibt auch
zu diesem Schlegel Müscherln oder Austern , ebenfalls Trüffeln,
oder, pikante , und verschiedene andere Saucen , wie es beliebt,
Erdäpfel , Kohl , Coulis , Hospotund noch andere Garnirungen,
welche schon angegeben wurden.

Das Mcandeau
Ist die aus einem Kalbsschlegel herausgeschüittcne Nuß.

Sie wird abgehäutet , entweder im Ganzen oder in noch kleiner
geschnittenen Tbeilen , runder oder länglicher Form zierlich ge¬
spickt, abblanschirt , in einer Braise weich gesotten , schön gold^
gelb glacirt , und mit verschiedenen Saucen und mit grünen Spei-
sen, kleinen gedünsteten Zwiebeln , auch andern Garnirungen ,
wie der Kalbsschlegel , gegeben und zugerichtet.

Dasselbe auf eine andere Art.
Nachdem es zierlich gespickt worden ist , wird es gesalzen,

und ohne es abzublanschiren , roh in cineEasserolle gelegt . Dazu
thut man eine mit einigen ganzen Gewürznelken besteckte
Zwiebel , 1 Stück Schneideschinke , ^ Maß gute starke Eonsom-
me , Maß Schü , und läßt cs zusammen weich kochen. Wenn
es fast schon ganz eingegangen ist - nimmt man Zwiebel und
Schinke heraus , und wirft ein Stück Glace dazu . Damit gla¬
cirt man es gaüz fertig , begießt es immer mit dem Saft , wäh¬
rend man dabey oben und unten Kohlenfeuer erhält , damit das
Fricandeau schön braun wird , und richtet es mit dem Saft
fertig an.

Man kann es auch mit kleinen gedünsteten Zwiebeln in
eine gute braune Sauce geben.

Dasselbe auf eine andere Art^
Auf diese Weise braucht es nicht gespickt zu werden . Man

läßt cs , wenn es in der Braise weich gesotten worden ist , aus¬
kühlen, und schneidet es oben, wie .den Deckel einer Pastete , flach
auf. Dann höhlet man es behutsam inwendig ganz aus , so,
daß es einem Hollawan gleicht . Man versetzt das ausgehöhlte
Fleisch mit Gansleber , mit Trüffeln , oder Austern , mit Fins-
herbes , schneidet es mit den Scheibenmeffer zu Fasche , füllt es
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damit ganz an , und gibt den Deckel darauf . Das Fricandeau
wird mit ein wenig Saft in einer Casserolle nur warm gemacht,
zuletzt goldgelb glacirt , und angerichtet ; man gibt noch eine
halbklare , starke Reduction darunter.

Dieses ausgehöhlte Fricandeau läßt,sich auch mit kleinen
Ragouts oder Salbigos füllen , wozu man dann ein großes
Ragout in deutscher Sauce mit Kalbsbriesen , Schampignons,
Spargelund Krebsen darunter gibt . Auch füllt man esmitBescha-
mel , mit nudelweise geschnittenem Filet von einem abgebratenen
Kapaun vermischt . Man kann das ausgehöhlte Fleisch des Fri '-
candeau ' s auch fein zu einem Hasche schneiden , und es mit gu¬
tem Beschämet und Glace vermischen und hinein füllen , mit Cre¬

me überziehen , und es im Backofen Farbe nehmen lassen , darum
.1er man einen Glace -Saft , oder Obers -Sauce geben kann.

Ferner überzieht man dies; Fricandeau , ebenfalls ohne es
auszuhöhlen , mit Creme , oder mit Eyern abgetriebener Butter,
geriebenem Parmasan -Käse , und mit Beschamcl , gibt ihm im
Backofen Farbe , formirt von englisch kurz gedünstetem Reiß
einen Kranz herum , und feuchtet es nur miteinPaarAnrichtlöf-
feln voll deutscher Sauce an.

Dasselbe noch auf eine andere Art / kalt mit Aspick.

Das Fricandeau wird mit kleinem Finger dick geschnitte¬
nem Speck , und eben so geschnittener , schon vorher weich gesotte¬
ner geräucherter Zunge, , die mit Finsherbes und Sepice ein-
gewalzen , und gesalzen worden ist , abwechselnd durchgezogen;
sodann richtet man es mit Speck , einem zerhackten Kalbsfuß,
blätterweise geschnittener spanischer Zwiebel , Schneideschinken
und Wurzelwerk ein , füllt es mit ^ Maß guter Consomme , i
Seite ! Schü , i Seite ! weißen versottenen Wein , i Anricht¬
löffel voll Bertram -Essig auf , und läßt alles zusammen weich
kochen.

Man seiht wieder den Saft ab, reinigt ihn vom Fett , gibt,
wenn der Saft zu wenig ist, eine gute Reduction hinzu , klärt
ihn ab , wie den Aspick , und läßt das Fricandeau , wie
den abgeklärten Saft erkalten , und gibt ihn zierlich zerhackt
darüber.
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Granadet von Kalbsnuß.
Die Nuß oder das Fricandeau schneidet man in kleine

längliche oder runde Theile , die eben so stückweise fein und zier¬
lich gespickt werden . Sie werden dann abblanschirt , und wie
das Fricandeau eingerichtet , und behandelt . Wenn sie weich,
sind , glacirt man sie wie das Fricandeau , und richtet sie mit
einer der genannten Saucen und Garnirungen wie dieselben an.
Sie werden vorzugsweise zur Belegung der grünen Speisen
verwendet.

Ungefpickte Granadel von der Nuß.
Nachdem die Kalbsnuß abgehäutet ist , wird sie der Länge

nach von einander , und dann der Quere nach zu Finger dicken,
gleich runden Stücken geschnitten ; diese müssen gut geklopft,
gesalzen , auf beyden Seiten in Mehl eingewälzt , und gäh auf
einem Platfond - Deckel auf beyden Seiten braun übersprengt
werden . So gestaltet , gibt man sie in eine Easserolle , thut ^-Maß
gute Consomme , i Seitel Schü , nebst einem Stück Schneide-
schinken und starken Bouquet dazu , läßt es weich sieden , und
richtet es zierlich aufeiner Schüssel an . Noch gibtman den kurz ein-
gegangenen , durchgeseihten Saft darüber , und drückt Limonien-
Saft darauf . Man darf auch zuletzt ein Paar Anrichtlöffeln voll
brauner Sauce zu den Saft geben , der aber nicht so kurz ein-
gegangen seyn muß , wie der vorher beschriebene . Auch lassen
sich nach Belieben zu diesen Granadeln , als Garnirung , Sauer¬
ampfer , Spinat , grüne Fisolen oder Erbsen , Artischocken u . dgl.
geben.

Trocken gebratene Filets von der Kalbsnuß.
Die von der Kalbsnuß Messerrücken dick und rund oder

länglich geschnittenen Filets werden gut geklopft , gesalzen ,
auf beyden Seiten in Mehl eingewälzt , und auf einem mit
Butter bestrichenen Platfond -Deckel , auf beyden Seiten , ge¬
braten und trocken angerichtet . Unter diese gibtman nur einen
Glace -Saft , und drückt den Saft einer Limonie darauf . Auch
diese sind meistentheils zur Belegung der grünen Zuspeisen be¬
stimmt.
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Filets von der Kalbsnuß mit Kräutern.

Die Nuß wird ^ uerst indrey Theile der Länge nach/dann
über Quere in möglichst feine Blätter geschnitten , gesalzen , und
in Finsherbes mit zerlassener Butter , Limonien -Saft und ein
wenig Pfeffer eingewälzt , und auf einem Platfond -Dcckel ran-
girt . Wenn cs Zeit zum Anrichten ist , sprengt man -sie auf
einem gähen Feuer , säuert sie mit Limonien -Saft , und gibt sie
zierlich auf die Schüssel . Oben daraus gibt man halbklare , brau¬
ne pikante Sauce , oder ein Paar Anrichtlöffeln voll Reduction,
mit frischen gezupften Kräutern , die in Bertram -Essig ange¬
macht worden sind. Die dazu gehörigen Kräuter sind : Bertram,

^ Pimpernelle , Portulack , einige geschnittene Schalotten , und
ein wenig grüner Zwiebel . Es ist auch erlaubt , eine weiße
italienische Sauce darüber zu geben , die aber jü nicht zu dick
crusfallen darf.

Weißgepracktes (geprägtes ) Kalbfleisch.
Die Kalbsnuß wird im Anfänge in drey gleiche Theile der

Länge nach , und in Messerrücken dicke Stücke der Quere nach
geschnitten . So werden sie mit dem umgekehrten Küchenmeffer
gut abgeklopft , in kaltes klares Wasser gegeben , gäh abblan-
schirt , wieder mit kaltem Wasser aufgefrischt , und gut ausge¬
waschen , weiter wie ein Guldenstück groß und schön gleich
zuparirt oder zugestutzt und einstweilen in eine Easserolle ge¬
legt . Man paffirt die Abschnitzel mit einem Stück Butter , ein
wenig würflich geschnittener Schneideschinke , ein Paar Scham-
pignons , einigen Spalten Zwiebel , ein wenig ganzem Gewürze,
dazu man ein Paar Kochlöffeln voll Mehl gibt . Dieses läßt man
unter beständigem Rühren gut verschäumen , rührt es wieder
mit ^ Maß guter weißer Suppe ab , und versiedet es zu einer
Sauce , welche man durch ein Haarsieb auf das in der Sasse- .
rolle vorbereitete Prackfleisch paffirt . Man läßt dieses nun ein
wenig , mit noch ein Paar Anrichtlöffeln voll guter Consomme
zur gehöriger Dicke versieben , und richtet diese Speise an . Es
läßt sich auch mit einer Liaison von ein Paar Eyerdottern legi-
ren und mit Limonien -Saft säuern . Noch anders gibt man nach
Belieben Schneidespargel , Endivien -Salat , grüne Erbsen , Ear-
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viel , und abblanschirte grüne Petersilie bey , jedoch mit Weg¬

lassung des Limonien - Saftes oder der Liaison.

Braunes gepracktes Kalbfleisch.
Die Nus ; wird zwar , wie die Vorige , der Länge und Quere

nach geschnitten , gut geklopft , und gesalzen , aber nicht in das

Wasser gegeben . Sie wird auf beyden Seiten roh in Mehl

eingewäkzt , und auf selben beyden auf einem mit Butter be¬

strichenen Platfond - Deckel braun gebraten , zuparirt , dann

in eine Casserolle gegeben , wo sie mit einem dazu gegebenen

Stück Schneideschinke , einigen ganzen Schampignons , einem

Bouquet , einemSchöpflöffel voll brauner Sauce , nebst ^-Maß

Schü , und ^ MaßEonsomme weich gesotten wird . Die Sauce

schlägt man durch ein Haarsieb , das Prackfleisch schabt man
Stück vor Stück mit einem Messer rein ab, und thut es darauf

wieder zur Sauce . Sollte sie zu dick werden , gibt man noch

einen Anrichtlöffel voll Schü daran , läßt es noch ein Paar

Mahl aufsieden , und richtet dann das Ganze an.
Man kann dieses Fleisch auch mit Essig oder Limoniem

Saft , auch mit versottenem Wein säuern.
Auf eine andere Art gibt man gebackene Fasche -Knödcrlu,

Trüffeln , gedünstete oder auch blätterweise geschnittene Scham --

pignons , oder Müscherln , oder Austern , mit SardellemBut-
ter dazu.

Weiße kälberneVögerln oderfaschirteKalbs -Nolaten.

Es werden von der Nuß drey Finger breite und so lange,

Messerrücken dicke Stücke herabgeschnitten , so dünn als möglich

auseinander geklopft , daß das Fleisch kaum zusammen hält.

Sic werden gesalzen , und mit weißer Kalbfleisch - Fasche (die

schon beschrieben worden ist) Messerrücken dick bestrichen zu¬

sammengerollt , wie ilcine Würste formirt . Man läßt sie wei¬

ter auf dem Platfond -De .ckcl in zerlassener Butter über 'm Feuer

anlaufen , und gibt sie, von allem Fette gereinigt , rein in eine

Casserolle . Man gießt einige Anrichtlöffeln voll weiße Sauce,

nebst einer Maß guter weißer Consomme darauf , und läßt sie

weich kochen. Hat es die gehörige Dicke , thut man abblanschirre
geschnittene grüne Petersilie dazu . Man kann und pflegt es auch
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mit ein PaarEyerdottern zu legiren , und mit Limonien -Saft
zu säuern . Man kann diese Rolaten , wenn sie faschirtund for-
mirt , in der Braise weich gesotten , von allem Fette gereinigt
sind , zierlich auf die Schüssel rangiren , und verschiedene Gar-
nirungen , als : Kauli , Spargel , Krebsen , Proccoli , Trüffeln,
grüne Erbsen u . dgl . beyfügen , auch plustern - , Müscherln -,
oder andere beliebige Saucen dazu verwenden.

Eben so kann man diese Rolaten , wenn sie in der Braise
weich gesotten sind , mit , Eyern und Semmelbröseln paniren,
und in Butter auf einem Platfond - Deckel ausbacken , oder
auch roh , wenn sie fertig faschirt und formirt sind , mit Eyern
und Semmelbröseln paniren , und in einer Pfanne in Schmalz
ausbacken , worauf man sie ganz trocken anrichtet.

Braune so genannte Vögerl , oder faschirte Rolaten.
Sie werden wie die weißen zugerichtet , formirt und ge¬

salzen , und roh in Mehl eingcwälzt , wie das Prackfleisch
an beyden Seiten auf einem mit Butter bestochenen Platfond-
Deckel braun gebraten , und mit einem Schöpflöffel voll brauner
Sauce , Maß Schü , nebst etwas weißer Eonsomme weich
gesotten , und mit dieser durchgeschlagenen Sauce angerichtet.
Die übrigen Behandlungen sind eben ch, wie bey dem vorher
beschriebenen braunen Prackfleische.

Rolat mit Beschäme ! im Ofen glbacken, oder Rolat
a ka Ereiiio.

Wenn die schon vorher beschriebenen faschirten Rolaten
in der Braise weich gesotten worden sind, werden sic auf einem
Platfond - Deckel , der mit feinem Speäe zu belegen ist , ran-
girt , und ausgekühlt , mit Eyerdottern versetztem festen Be¬
schämet überzogen.

Man übersäet sie mit weißen Semmelbröseln , und gibt
ihnen im Backofen Farbe , und nur noch klare Reduction dar¬
unter gethan , sind sie fertig.

DieseKalbs - Rolaten werden auch mit Salbigo oder dick
legirten Ragouts gefüllt , nur müssen sie etwas dicker im Fleisch,
und nicht so fein geklopft seyn , dann mit kleinen Spießchen
auf einen großen Bratspieß angebunden , und langsam gebra-
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ten . Man begießt sie nebenbey immer mit dickem Obers , welches

man gegen Ende immer dicker macht , indem man es mit einem

kleinen Stücke mit Mehl vermischter Butter vermengt , und

trachtet , daß sie die gehörige goldgelbe Farbe erhalten.
Man kann diese Rolaten auch nur mit Butter begießen,

zuletzt stark mit Semmelbröseln bestreuen , und so wie andere

kleine Vögerln auf dem Spieße braten . Man gibt bloß Glace-

Saft oder starke Schü darunter.
Man kann diese Rolaten auch von den Lenden des Kal¬

bes , welche ausgeschnitten werden , verfertigen . Sie liegen

von dem Schlußknochen an zwischen den Nieren der ganzen Lan¬

ge nach an dem Rückgrathe , zwey Daumen breit , bis über die

erste Rippe.
Es ist aber dessen Anwendung zu andern Speisen sehr

selten und kostspielig , weil man aus einem Kalbe nur zwey

solcher Filets heraus schneiden kann , und auch dadurch der ganze
Nierenbraten verdorben wird.

Diese Filets sind in sich sehr zart ., Man kann sie auch

schön spicken, wie seines Fricandeau überdünsten , und glaciren.

Nicht seltener wird ein Escalop daraus gemacht , mit Finshcr-

bes und Glace - Saft ein Paar Minuten übersprengt , mit

Tokayer - Wein genäßet , und nur mit ein Paar Anrichtlöffeln

voll brauner Sauce gebunden.

Hasche vom Kalbfleische.
Eine halbe kalberne Nuß wird mit Pfund Kernfett,

einigen SchampignonS , spanischen Zwiebel , einem Büschchen

grüner Petersilie weich gedünstet , gut gesalzen , und mit ei¬

nem Scheibenmesser kalt zu feinem Hasche zusammengeschnit-

ten , darauf mit ein Paar Anrichtlöffeln voll deutscher Sauce

angefeuchtet , auf dem Feuer mit ein Paar Eyerdottern fest

legirt und wieder ausgekühlt.
So gestaltet , theilt man das Hasche in mehrere gleiche

Theile , füllt es in Oblaten , welche mit abgeschlagenen Eyern we¬

nig angefeuchtet , in beliebiger Größe geformt , und eingeschlagen

werden ; dann werden sie wieder in abgeschlagenen Eyern einge¬

wälzt , und wie gewöhnlich mit Semmelbröseln panirt , und aus

dem Schmalze ausgebacken . Dieses Hasche kann auch in kleine
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oder große Butterpasteten gefüllt werden . Auch läßt es sich, ohne
m Oblaten gewickelt zu seyn , wenn es nur recht fest und mir
mehreren Eyerdottern legirt , wie gewöhnlich in abgeschlage¬
nen Evern und Semmelbröseln panirt ist, langsam ausbacken.
Man kann sie auch in dünnen mürben Teig einfüllen , aus¬
stechen , wie Schlickkrapfeln , und in Schmalz ausbacken . In
dieser Form werden sie Risollen  genannt.

Es kann dieses Hasche auch , wenn es' fein zusammenge¬
schnitten worden ist , .mit einigen Anrichtlöffeln voll deutscher
Sauce , und einem Stück Glace vermischt , etwas dünner , ohne
zu sieden , nur warm angerichtet werden.

Man gibt verlorne Eyer , auch gebackene Eyer , oder in
kleine Stücke zertheiltes und in der Braise gesottenes , oder
gebackenes Hirn darauf . Man kann es ferner mit gebacke¬
nen Semmel - Eroutons , oder von Butterteig ausgestochenen
Eroutons , oder mit Trüffelblättern , mit ganzen Austern , oder
mit Carviol , Artischocken , gebratenen Kastanien , oder mit
weich gesottenem geräucherten Kaiserfleisch oder Zunge belegen.

Sollte man mehr Hascho gebrauchen , so darf man dazu
nur eine ganze Kalbsnuß nehmen , und alle angegebenen Zn-
thaten verdoppeln.

Kalbfleisch- Fasche.
Man schneidet eine halbe Kalbsnuß mit einem Scheiben-

meffer fein zusammen , gibt eben so viel übersottenes Kernfett
und ebenso viel in Obers geweichte Semmeln dazu . Das Kern¬
fett muß aber vorher ausgekühlt , und die Semmel gut aus-
gedrücktgeworden seyn. Dann stoßt man alle diese drey in glei¬
chen Thcilen genommenen Ingredienzen in einem Mörser fein
zusammen , gibt ein ganzes Ey noch hinzu , salzt es , und treibt
es durch ein grobes Haarsieb . Zuletzt kann man ein wenig
Muscatnuß hinein schaben. Sollte diese Fasche noch zu weich
ausfallen , so kann man noch ein ganzes Ey dazu geben . Wird
sie aber zu fest, so fügt man einen halben Kochlöffel voll festes
Beschamel bey.

Aus dieser Fasche macht man Knödeln , Würste , welche
in klarer Suppe abgesotten , oder in Schmalz gebacken werden
können . Man formirt auch runde Granadel oder Carbdnaden
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"davon, wälzt sie in zerschlagene Eyer und feine Semmelbrö¬
seln gut ein , und backt sie auf einem mit Butter bestrichenen
Platfond - Deckel langsam au .s.

Meridon von Kalbfleisch.
Man treibt das Kalbs - Fasche mit H Pfund Butter und

zwey Eyerdottern gehörig ab , gibt aber , um es zu verdünnen,
ein Paar Kochlöffeln voll Beschäme ! , und zuletzt noch den von
den 2 Eyern weiß geschlagenen Schnee dazu . Ferners bestreicht
man eine kupferne Form , oder eine Sturz - (Kasserolle stark mit
Butter , und legt dieses Geschirr ganz und Finger dick mit Fa¬
sche aus , füllt dann in die Mitte ein gutes mit einem Paar
Eyerdott 'ern fest legirtes Ragout von Briefen , Hahnenkämmen,
Krebsen , Spargeln oder Trüffeln , und deckt die Öffnung wie¬
der Finger dick oben mit Fasche zu. Man setzt die Form mit
dessen Inhalt in eine andere kupferne Gasserolle , die mit Wasser
bis an die Hälfte der eingesetzten Form angefüllt wird , und
läßt den nun fertigen Meridon , gut zugedeckt , langsam im
Dunste auskochen.

Man kann diese Kalbs -Fasche, wenn sie schon, wie bereits
gelehrt wurde , mit zugesetztcm Beschäme ! gut abgetrieben wor¬
den ist , mit Salbigo oder Kalbs - Hasche , auch mit weichem,
trockenen , gedünsteten Reiß , worunterauchgeriebenerParma-
san - Käse kommen kann , versetzen und mischen , und dann in
ganzer Masse die Form füllen , und im Dunste sieden.

Alle diese Meridons werden , wenn sie fertig gekocht sind,
auf die Schüssel umgestürzt , und halbklare gute deutsche Sauce
mit abblanschirter grüner Petersilie , oder halbk'lare Reduction
darüber gegeben . Auch pflegt man diese Fasche mit Krebs -But¬
ter abzutreiben , mit Krebs - Butter roth gemachtem Salbigo
zu versetzen , das Sturz - Gasserolle oder Form mit Krebs -But¬
ter auszustreichen , und nachdem es in Dunst gegangen und
gestürzt worden , eine Krebs -Sauce mit vielen Krebsscbweifchen
darüber zu geben . Man kann diesen Meridon mit Trüffclblät-
tern oder Rammeln zierlich auslegen und garnircn , oder wenn
er gestürzt ist, mit einer guten Glace goldgelb glaciren , da kommt
aber nur eine klare Schü darunter . Man macht ihn ebenfalls
mit Spinattopfen grün , und nachdem er in Dunst gesotten ist.
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gibt man ihn mit grüner Erbsen - Sauce , oder klein geschnitte¬
nem Spargel , halbklaren deutschen Sauce auf die Tafel.

Noch ferners versetzt man diese Fasche mit Kalbs - Hasch«
und Finsherbes , oder mit fein rappirter Leber , mit Kapern,
und fein geschnittener Zwiebel und Schampignons , welche vor¬
her anpassirt werden , macht dann nach Belieben runde oder
längliche Granadeln davon , schlägt es in ein feines Kälbernetz
ein , und rangirt es auf einen mit Fett bestrichenen Platfond-
Deckel . Mit zerlassener und mit ein Paar Eyerdottern abgetrie¬
bener Butter oben auf schön dick bestrichen , bäckt man es im
Backofen aus . Man kann es mit Eremen oder mit Eyern ab¬
getriebenen Beschamel überziehen - und im Backofen Farbe
nehmen lassen , und somit gänzlich verfertigen . Das unnütze
rückwärtige Fett wird wegparirt , und sonach die Fasche auf
die Schüssel rangirt.

Man gibt nur Glace - Saft oder Schü darunter.

Stoffade von Kalbfleisch / oder braun gedün - '
stete Schnitzel.

Ein zwey Finger dickes kälbernes Schnitzel wird in einer
Easserolle mit blätterweise geschnittener spanischer Zwiebel,
einem Stück Schneideschinken , etwas Gewürz und Wurzelwerk
eingerichtet , gut gesalzen , und mit einem Schöpflöffel voll darauf
gegossener Suppe langsam gedünstet , bis der Saft , ganz einge¬
gangen , sich bräunlich an'legt . Man nimmt die Schnitzel her¬
aus , gibt auf den angelegten braunen Saft ein Paar Koch¬
löffel voll Mehl , läßt es unter beständigem Umrühren gut ver-
schäumen , und bräunlich werden , und füllt es mit Suppe auf.
Man versiedet ein Seitel weißen Wein dazu , und läßt die
Sauce langsam verkochen , seiht es durch ein Haarsieb , und
bringt es zu den weich gcdünstetenSchnitzeln in eine andere Casse-
rolle , worin man die Sauce mit den Schnitzeln noch eine Weile
zur gehörigen Dicke hat versieben lassen, und schickt sie zur Tafel.

Man kann dieses Schnitzel auch mit dickem Speck und
Schinken durchziehen , und wenn es auf die schon berührte Art
gut eingerichtet und gut braun gedünstet ist , so gibt man eine
Maß Schü , ein Seitel versottenen Wein , und einen Schöpf¬
löffel voll brauner Sauce darauf , und läßt alles gut zusammen
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verkochen. Man legt nun das Schnitzel in eine andere Easse-
rolle , seiht die Sauce durch ein Haarsieb darauf , und hält
es nur warm bis zum Anrichten . Man gibt auch zuletzt ein
wenig Kapern , fein geschnittene Limonien -Schalen , sammt dem
Saft einer Limonie dazu.

Schnitzel auf dem Rost gebraten.
Das Kalbfleisch wird gut geklopft , gesalzen , in Butter oder

Fett eingetaucht , mit Semmelbröseln panirt , und wie die
Karbonaden am Kohlenfeuer auf dem Nosi langsam gebraten.
Darunter gibt man eine gute Schü oder Reduction , bestreut
cs darauf mit Kapern , und fein geschnittenen Limonien -Scha¬
len , und drückt den Saft der Limonie darauf . Auch kann man
heiß zerlassene Sardellen -Butter darauf geben.

Man kann es auch ohne Semmelbröseln braten , und kommt
nur braune , heiß gemachte Butter darüber , nebst Limonien-
Saft oder gut versottenem Essig.

Faschirtes Schnitzel.
Wird eben so behandelt und bereitet wie die faschirten

Karbonaden.

Gespicktes Schnitzel.
Wird wie das Fricandeau bereitet und behandelt , kann

auch mit den nähmlichen Garnirungen und Saucen , wobel/die
Jahreszeit nicht unberücksichtigt bleiben darf , gegeben werden.

Schnitzel in der Braise.
Dieses wird in einer guten weißen Braise weich gesotten,

von allem Fett gereinigt , und auf die Schüssel angerichtet.
Man gibt eine gut rcduirte weiße Sauce mit grüner Petersi¬
lie und Schampignons darüber . Hier ist auch die grüne Erb-
sen-Sauce , Spargel , Earviol , mit der deutschen guten Sauce
anzuwenden . Hier läßt sich auch die Fricassee - Sauce mit wei¬
ßem Weine oderLimonien -Saftanwenden , ebenso Milchrahm
oder Obers -Sauce , nur keine braune.
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Von den Z u n> a g e n.
D e r K o p f.

Nachdem das obere und untere Kinnbein von dem Kopfe ab-
gelöst sind , wird er abblanschirt , reinlich zuparirt , in kal¬
tem Wasser wieder ausgekühlt , und in einer weißen Braise
weich gesotten ; dann gibt man eine gute liaisonirte Fricassee-
Säuce , mit Limonien -Saft gesäuert , darüber . Beym Anrichten
wird die Hirnschale weggebrochen , und inan streut geröstete , klein
gewürfelt geschnittene Semmeln in Butter oder Schmalz oben
darauf . Man gibt auch eine Finsherbes , oder weiße italienische
Saucemit Limonien -Saft , auch Sardellen -Butter darüber.

Heiß abgesottener Kalbskopf mit Kren.
Nachdem der Kalbskopf abblanschirt , und weiß in kaltem

Wasser ausgewäfsert worden ist , richtet man ihn mit ein Paar
spanischen Zwiebeln , mit ganzen Gewürznelken besteckt, mit
Wurzelwerk , mit einem Schncideschinken , i Zehe Knoblauch/
i Stammchen Kuttelkraut , i Lorbeerblättchen ein , füllt es
mit einer Maß weißen Wein , Seitel Essig und Maß
Wasser auf , salzt es , siedet den Kalbskopf ganz weich/
und richtet ihn zierlich an . Den Saft läßt man , nachdem er
durch ein Sieb geseiht worden ist , bis auf einige Anrichtlöffeln
voll stark eingehen , und bestreut den ganzen auf die Schüssel
angerichteten Kopf mit geriebenem Kren . Von dem Safte gibt
man etwas unter den Kopf , den übrigen läßt man in einer Sau¬
ciere abgesondert an der Tafel herum gehen.

Man kann diesen Kopf , nachdem er in derBraise weich gesot¬
ten worden ist, auch mit braunerZwiebel einer Fricassee -Sauce/
und mit klein gewürfelt gebackener Semmel bestreuen , oder
braun gesäuerter Sauce geben.

Man kann ihn eben so zurichten , nähmlich in Fricafsee/
oder heiß abgesotten , mit Kren , und auf mehrere dergleichen
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Weisen , wenn er roh ganz von den Knochen abgelösi und in
kleine Stücke zerschnitten worden ist.

Der nähmliche auf eine andere Art.
Wenn der ausgelöste Kalbskopf abblanschirt , wieder im

kalten Wasser abgekühlt , und in kleine Stücke zerschnitten wor¬
den ist , so wird er in einem Stückchen Butter mit Finsherbes
gut anpassirt , und gesalzen . Darauf kommt deutsche Sauce,
und weiße Suppe , worin man ihn dann weich sieden , und
mit abblanschirter grüner Petersilie und einem kleinen Stück¬
chen Glace zuletzt anrichtet . Zu der deutschen Sauce kann man
auch Earviol , grüne Erbsen , oder Schampignons und Mau¬
rachengeben . Aufden zerschnittenen Kalbskopf kann man auch,
wenn er mit Finsherbes anpassirt ist, einen Schöpflöffel voll brau¬
ner Sauce und eben so viel Schü gießen , gut und weich sie¬
den -lassen , auch mit Essig oder versottenem Weine oder Li-
monien -Saft säuern . Ganz aufgleiche Weise werden die vom
Kalbskopf abgeschnittenen Ohren zugerichtet und behandelt.

Grillirter Kalbskopf / gebraten oder gebacken.
Nachdem der ausgelöste Kalbskopf abblanschirt , in der

Braise weich gesotten , stückweise geschnitten , wieder ausgekühlt,
gesalzen , in Eyer und Semmelbröseln gut eingewälzt ist, wird er
in Schmalz ausgebacken . Anders wird er vorher auch in Finsher¬
bes eingewälzt , nachher mit abgeschlagenen Eyern und Sem¬
melbröseln panirt , und auf einem mit Butter bestrichenen Plat-
fond-Deckel langsam gebraten . Man gibt nur eine klare Schü
darunter , und drückt Limonien -Saft darauf . Diese gebackenen

Stücke sind auch einzeln zur Belegung der Zuspeisen zu ge¬
brauchen.

Ragout vom Kalbskopf.
Wenn der ausgelöste Kalbskopf abblanschirt , und in

kleine Stücke zerschnitten ist, wird er mit zerschnittener grüner
Petersilie und mit 6 in vier Theile zerschnittene mittelgroße
Schampignons in einem kleinen Stück Butter anpaffirt . Dar»
aufgibt man einen Schöpflöffel voll weiße deutsche Sauce , mit
^ Maß weißer guter Suppe , und läßt ihn weich sieden. Zuletzt
thut man eben so groß geschnittene Stücke Kalbsbriesen , und

9
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weich gesottene weiße Stücke vom Ochsengaum , einige Röschen
gesottenen Carviol , und ausgelösie Krebse dazu.

Kälberne Ohren in schweinernen Netzeln.
Die K̂albsohren werden erst in der Braise weichgesotten,

gesalzen , dann herausgenommen , ausgekühlt , und mit Fins-
herbes , nachdem sie nut elweise geschnitten worden sind , anpas-
sirt . Dazu gibt man weiter einen Anrichtlöffel voll guten Beschä¬
met , nebst H Eyerdottern und einem Stück zerlassener Glace.
Solches alles wickelt man in das schweinerne Netzel gut ein , ran-
girt es auf einem Platfond -Deckel , bestreicht es mit einem Paar
Eyerdottern abgerührter und zerlassener Butter recht stark oben
auf ) uüd backt .es gcih im Backofen . Daraus lassen sich kleine
runde Granadel oder längliche Andouillen formiren . Das untere
Netzelfctt wird abparirt , und das Ganze dann zierlich angerich¬
tet . Unten gibt man nur Glace -Saft oder klare starke Schü.

Mit Beschäme ! zugerichtet kann man sie auch statt in
Netze zu hüllen , in mit Obers angefeuchtete Oblaten wickeln, in
abgeschlagenen Eyern mitSemmelbröseln paniren , im Schmalz
ausbacken , und trocken anrichten.

Kalböohren auf eine andere Art.
Nachdem stein der Braise weich gesotten , und ausgekühlt

sind , werden sie fein und nudelweise geschnitten , und mitFins-
herbes anpassirt . Dazu gibt man ein Paar Anrichtlöffeln voll
weiße dicke Sauce , einen Kochlöffel voll stark gemachte Sardellen-
Butter und Limonien -Saft . Man bindet oder legirt cs mit ä
Eyerdottern , und richtet sie dann in silberne oder porzelainene
Becherl , oder in eine porzelainene Easserollean . Obenauf überlegt
man sie mit klein gewürfelt geschnittener in Butter gerösteter
Semmel , oder bestreuet es mit Rammeln , oder belegt sie mit
feinen ausgebackenen Semmel -Croutons.

Gemischte Speis von Kalbsohren.
Nachdem die frischen Kalbsehrcn recht ausgcwäffert und

abblanschirt worden sind , werden sie in gewürfelte wie eine Nuß
große Stücke geschnitten , mtt 6 oder 8 eben so geschnittene
Schampignons , mit grüner Petersilie in einem Stücke zer¬
lassener Butter anpassirt und gesalzen . Man füllt dann einen
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Schöpflöffel voll weiße deutsche Sauce , mit H Maß Con-
somme darauf , und läßt sie weich sieden . Dazu gibt man eben
so gewürfelt geschnittene , abblanschirte Kalbsbriese undübersot-
tene Kalbseuter , läßt alles noch eine Weile zusammen zur ge¬
hörigen Dicke sieden, und gibt ein wenig geschabene Muscatnuß,
und ein Stückchen Glace darunter , worauf es zur Tafel kommt.

Die Kalbsfüße.
Werden von dem langen Knochenbein abgezogen , in dev

Mitte von einander geschnitten , und in einer ordinären weißen
Suppe weich gesotten , dann ganz oder in Stücken in einer säuern
Sauce eingemacht , man kann sie auch in einer Fricaffeesauce,
wie den Kalbskopfzurichten . Oder sie in einer ordinären Suppe
weich sieden , und in 2 Stücke getheilt in Finsherbes einwälzen,
worauf man sie mit abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln
Mirt , in Schmalz oder auf einem Platfond -Deckel in Butter
ausbackt.

Sie werden Zerhackt oft zu einem Stander , und zu kalten
gesülzten Speisen verwendet.

Die Kalbsleber

Wird meistens gebraten auf einem Platfond -Deckel" oder
gebacken in Schmalz , oder zu Pasteten und andern Faschen , zu
Knödel oder Fanzeln , allgemein die Suppe kräftiger zu ma¬
chen, u . dgl . verwendet.

Gesprengte oder geröstete Leber.
Man schneidet eine ganze spanische Zwiebel fein und ge¬

würfelt , und dünstet sie mit einem Stückzerlassenen Speck , dazu
gibt man die Leber, roh , und nicht zu dick geschnitten , üb.erröstet,
salzet sie," und richtet sie an.

Dieselbe auf eine andere Art.
Die Leber wird zweymahl , Messerrücken dick'geschnitten , roh

auf beyden Seiten in Mehl gut eingewickelt , und auf einem mit
Butter oder Schmalz bestrichenen Platfond - Deckel gebraten.
Man wickelt sie auch in Semmelbröseln und abgeschlagene Eyer,
und backet sie eben so aus , oder auch bloß in Schmalz in einer
Pfanne . >

*9
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Saure Leber.
Man schneidet die Leber blätterweise in kleinere ober grö¬

ßere Stücke , passirt sie mit Fett , Butter oder einem Stück
zerlassenen Speck , mit einer klein gewürfelt geschnittenen spa¬
nischen Zwiebel aufgähem Feuer gut an , salzet sie , und gibt
einen Kochlöffel voll Mehl darauf . Damit läßt man sie anschwi¬
tzen, füllt soviel Suppe darauf , als es die Menge der Leber, und
das Mehl erfordert , und läßt es einige Sude ganz kurz auf¬
sieden , säuert es mit versottenem Essig , und thut zuletzt auch
,ein wenig Pfeffer hinzu ; auch Limonien -Schalen und Kapern,
wie auch ^ Kochlöffel voll Sardellen -Butter , oder zuletzt kann
man auch nach Belieben einige Anrichtlöffeln voll Milchrahm
mit versieden lassen.

Die Leber auf eine andere Art.
Man schneidet ^ spanische Zwiebel , einige Schampignons,

mit grüner Petersilie fein zusammen , überdünstet die blätter-
wcis geschnittene Leber damit in Butter gut ab , gibt einen Koch¬
löffel voll stark gemachter Sardellen -Butter dazu , drückt Limo-
nien -Saft darauf , gießt i Anrichtlöffel voll Glacesaft oder Re¬
duktion dazu , und rührt alles zusammen , nur ein Paar Au¬
genblicke an dem Feuer mit einem Kochlöffel in der Easserolle
um , worauf man es, so schnell möglich , auf die Tafel bringt.

Auf dem Spieß gebratene Leber.
Eine frische Leber wird roh wie ein Fricandeau gespickt

und gesalzen , ünd mit Zwiebel , zerlassener Butter , versotte¬
nem Essig mit einem Sträußchen Kuttelkraut , ganzem Gewürz
und einem Lorbeerblättchen , welches man alles zusammen auf¬
sieden läßt , einmarinirt , und hernach begossen . Ist die Leber
auf diese Weise zugerichtet , wird sie mit hölzernen Spießchen
an einem eisernen Bratspieß aufgebunden , mit Butter bestriche¬
nem Papiere eingebunden , und langsam gebraten , aber dabey
immerwährend begossen. Wenn .sie schon halb gebraten ist, nimmt
man das Papier hinweg , und läßt sie in schöner Farbe fertig
braten . Man gibt nur Reduction oder starke Schü darunter . Auch
ist es üblich , unter die Beize zuletzt i Settel guten sauren Milch¬
rahm , und die Leber damit zu begießen , dieses zusammen durch
ein Haarsieb seihen , und die abgetropfte Sauce darunter zu geben.
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Leber - Fanzel.

Die ganze Leber wird mit i Pfund übersottenen Kern¬
fett , oder rohen Marke fein zusammen geschnitten , wozu noch
zwey in Obers geweichte , und wiedergutausgedrückte Semmeln
kommen . Außer diesem überdünsietman eine spanischeZwiebel,
mit einigen Schampignons , und einem Büschel grüner Petersi¬
lie, gibt es nebst einer Messerspitze voll Majoran , und eben
so viel gestoßenem Gewürze , alles zusammen , dazu , und salzt
es gut . Es wird .' mit 6 rohen Eyerdottern gebunden , und
der Fasche in eine mit feinen Speckblättern ausgelegte Sturz-
Easserolle gegeben , und im Backofen fertig gebacken, so gestal¬
tet umgestürzt , die Fette beyseitiget , und zur Tafel gegeben.
Man pflegt auch Schü darunter , und in Saucieren nebenbey
eine bräune pikante Sauce zu geben.

Man kann die Eafferolle auch .mit Butter oder Fettaus-
sireichen, und mit Semmelbröseln bestreuen.

Auch kann man dieses Fanzel in kleine Thcile zerschnei¬
den, und in die Suppe einkochen. Man kann auch lang , oder
runde Stücke zwey Messerrücken dick schneiden, solche in zerschla¬
gene Eyer einwälzen , mit Semmelbröseln paniren , und auf
beyden Seiten auf einem mit Butter bestrichenen Platfond -De-
ckelgäh braten , darauf man es stückweise zierlich anrichtet , und
eine gute Schü darunter gibt . Es ist auch zur Belegung der Zu¬
speisen anwendbar . Will man dieses Fanzel oder Fasche kleiner
haben, so nimmt man nur die Hälfte Leber , und in diesem Ver¬
hältnis; auch um die Hälfte weniger von den übrigen Zugaben.

Auch lassen sich von diesem Fasche Knödel machen , welche
man ausbäckt , und zu Eingemachten oder eingekocht in die
Suppe anwendet.

Das Kalbsbauschel oder die Lunge.
Es wird in einer ordinären Suppe weich gesotten , dann

ausgekühlt, -fein nudelweise geschnitten . Einstweilen läßt man
einen Kochlöffel voll Mehl mit einem Stück Butter oder Schmalz
bräunlich anlaufen und verschäumen , gibt fein geschnittene spa¬
nische Zwiebel darein , rührt es fein mit der Rindsuppe ab , und
.laßt es gut versieden . Nun gibt man das zerschnittene Bauschet
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darein , salzet und pfeffert es . ein wenig , und läßt es fertig
kochen, woraufmanes noch mit versottenem Essig säuert.

Dasselbe auf eine andere Art.
Wenn das Bäusche ! weich und fein geschnitten ist, wird es

mitspanischer  Zwiebel , einigen Schampignons , und grü-
nerPetersilie,alles fein zusammen geschnitten , nebsi einem Stück
Butter anpaffipt . Darauf gibt man 1 mittelgroßen Schöpflöf¬
fel voll brauner Sauce , eben so viel Schü und ? Seitelver-
sottenen weißen Wein , falzet , pfeffert , und läßt es zur gehö¬
rigen Dicke fertig einfieden . Man kann es statt des Weines auch
mit Limonien -Saft oder versottenem Essig säuern ; zuweilen
thut man Limonien -Schalen dazu.

Will man dieses Bäuschel weiß haben , so gibt man nach¬
dem es weich ist , und fein geschnitten , und mit Schampignons,
grüner Petersilie und mit einem Stück Butter anpassirt wurde,
einen Schöpflöffel voll weißer Sauce , und eben soviel weißer
Suppe darauf , salzet es , und läßt es fertig sieden.

Man kann es zuletzt auch mit einer Liaison von ein Paar
Eyerdottern legiren , und .mit Limonien -Saft säuern.

Bäuschel- Fanzel.
Das Bäuschel wird weich gesotten , fein zu einem Haschee

geschnitten , mit Finsherbes und einen Stück Butter anpassirt , mit
einem Pacw Anrichtlöffeln voll weißer Sauce angefeuchtet , und
mit einigen Eyerdottern legirt , so gestaltet mit eben so viel ver¬
fertigten Kalbsfasch vermischt , und in einer mit Butter ausge¬
strichenen Sturzcasserolle eingefüllt , und in einer anderen Easse-
rolle , worin der Boden Finger hoch mit Wasser bedeckt ist , oben
und unten Kohlenfeuer im Dunste gesotten , dann fertig auf die
Schüssel gestürzt . Man reiniget es von allem Fett , gibt eine gute
deutsche Sauce mit grüner Petersilie , oder auch halb klaren
Glace -Saft darüber , und richtet es an.

Wenn es, im Dunste fertig gesotten ist, kann man es auch
stückweise schneiden , statt etwas andern in einer guten braunen
oder weißen Suppe eingekocht zur Tafel geben.

Dasselbe auf eine andere Art.
Das Kalbsbäuschel wird weich gesotten , fein zu einem

Haschee zusammen geschnitten , in Finsherbes mit einem Stück
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Butter anpassirt , mit ein Paar Anrichtlöffeln voll weißer Sauce
augefeuchtet, . und mit einigen Eyerdottern fest legirt . Dazu
gibt man , wenn es ausgekühlt ist/ - 3 Anrichtlöffeln voll gut
versottenes dickes Beschämet , salzet es ein wenig , und . treibt
es mit ^ Pfund Butter und ^ Eyerdottern gut ab,gibtdengesck )la-
genen Schnee von dem Eyerweif ; der Eyer zuletzt hinzu , füllt
es in eine mit Butter starkbesirichene , und mit Semmelbrö-
seln ausgestreute Sturzcafferolld ) bäckt es im Ofen langsam aus,
und stürzt es auf die Schüssel . Entweder thut man dazu noch
eine starke Schü , oder man gibt es garez trocken statt einer
Mehlspeis . " '

Man kann diesen Kalbsbäuschel -Fasche ẑ rrAbwechstung in
kleine kupferne Hascheewanneln , oder in lange Andouillewan-
neln geben . Auch in Dunst sieden oder im Ofen ausbacken,
und eine deutsche hakbklare Sauce mit Glace oder auch eine
starke Schü darüber geben.

Bäuschel- Haschee.
Sobald das Bäuschel weich gesotten und ausgekühlt ist,

wird es zu einem Haschee fein zusammen geschnitten , inFins-
herbe ^ mit Butter anpassirt , gesalzen und mit einer guten deut¬
schen Sauce , und etwas Reduction abgerührt . Es muß so
dicklich werden , daß cs sich an dem Kochlöffel anhängt . Es darf
nicht sieden , sondern nur warm werden , in welchen Zustan¬
de man es ohne mehreren anrichtet , nur ein wenig Muscat -''
nuß schabt man darauf . Man garnirt dieses Haschee mit in
Schmalzgebackenen Semmel - Ercutons , oder auch Erouton
vom Butterteig , oder mit verlorenen Eyern , welch? mit einer
Glace überzogen werden , oder mit in Schmalz gebackenem
Eyern , oder mit in der Braise weich gesottenem und glacir-
tem Hirn.

Man kann dieses Kalbshaschee auch mit einem Kranze
von weich gesottenem Earviol , oderArtischoken , oder auch mit
einem Reif von trocken gedünstetem Reiß garniren . Man macht
es auch mit Krebsbutter roth , und garnirt es zierlich mit den
Schweifen und Scheeren der Krebse , eben so gut mit gebacke¬
nen Austern oder gedünsteten Trüffeln , u . dgl.
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Gebratenes und gebackenes Kalbsbauschel.
Ist das Bäuschel erst weich gesotten , schneidet man es zu

einem Haschee sein zusammen , passirt es mit einem StückBut-
1er in Finsherbes gut an , salzet , und feuchtet es mit ein Paar
Anrichtlöffeln voll»kalter deutscher Sauce ein, legirt es fest mit
6 C'yerdottern an dem Feuer , und läßt es dann auskühlen.
Daraus formt man entweder .Finger dicke rundeStücke , oder auch
wie Würste , längliche , taucht sie in abgeschlagene Eyer und
Semmelbröseln ein, und bratet sie auf einem mit Butter stark
bestrichenen Platfond - Deckel . Sott es in Schmalz gebacken
werden , wird es auf die nähmliche Weise zugerichtet , nur
gibt man , nachdem es fest legirt worden ist , noch einen An¬
richtlöffel voll Beschäme ! kalt dazu , und schlägt es in Stücke
angefeuchteter Oblaten gut ein , formt es nach Belieben , und
wälzt es in abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln , und Lackt
e,s mit schöner Farbe im Schmalze aus.

Es wird ganz trocken angerichtet.

Kalbsgekröse.
Vorzüglich muß dieses Gekröse in mehreren Wässern gut

ausgewaschen , abblanschirt , und wieder in frischem Wasser
abgekühlt werden . Wenn dieses geschehen ist , passirt man es
mit Butter und Finsherbes an , gibt einen Schöpflöffel voll
deutscher Sauce , mit eben so viel guter weißer Eonsomme
darauf , läßt es gehörig dick und weich fertig kochen. Man kann
es zuletzt auch mit ein Paar C'yerdottern legiren , und mit Li-
rnonien -Saftsäuern . Andersgibtmanebenso vielbraune Sauce
und Schü darauf , und säuert es mit einem Seitel gut versot-
tenen weißen Wein , oder einem Anrichtlöffel voll gut verlot¬
terten Essig.

Gebackene Gekröse.
Nachdem das Gekröse gut ausgewäffert , abblanschirt und

in einer Braise weichgesotten worden ist, wird es stückweise ge¬
schnitten , mit Eyern , Mehl und Semmelbröseln panirt , und
in Schmalz ausgebacken . Auch schneidet man es, wenn es weich
gesotten ist , fein und nudelförmig , paffirt es mit Finsherbes
gut an , und vermischt es mit ein Paar Anrichtlöffeln voll



Von dem Kalbfleische . i3 -/

Obers - Beschäme !. Man wickelt es nun in angefeuchtete Obla¬
ten , formirt es rund oder länglich , und panirt es mit Eyern
und Semmelbröseln . Es wird ebenfalls in Schmalz ausgeba¬

cken, und trocken angerichtet . Es kann auch , wenn es weich
gesotten worden ist, zu einem Haschee zusammengeschnitten , mit
Finsherbes anpassirt , und mit Beschämet gemischt , panirt und
ausgebacken werden . Mit einigen Zusätzen lassen sich auch
Würste daraus machen , davon in der Lehre von Verfertigung
der Würste Erwähnung gemacht werden wird.

Das Kalbshirn.
Compote von Hirn.

Das Hirn muß recht gut ausgewässert und abblanschirt,
und langsam das Häutchen davon abgezogen werden . Dann
wird es in einet weißen Braise weich gesotten , und auf eine
Schüssel vollkommen im Ganzen angerichtet . Dazwischen thut
man ausgebackene , zierlich geschnittene Semmel - Croutons,
oder auch Croutons von Bütterteig.

Je nachdem man von dieser Speise mehr oder weniger
zur Tafel geben will , in eben diesem Verhältnisse muß man
auch mehr oder weniger Hirn dazu nehmen . Man gibt eine
deutsche, oder italienische , oder Fricassee - Sauce darüber , mit

gewürfelt geschnittener und gebackener Semmel , gesäuert mit
Limonien -Saft . Man pflegt dieses Hirn auch zierlich mit Trüf¬
feln zu spicken, und Trüffeln - oder auch andere Saucen darüber
zu geben , auch mit Garnirungen von Krebsschweifeln , Ear-
viol u . dgl . schmückt man es oft aus.

Gebackenes Hirn.
Ist das Hirn ausgewässert , abblanschirt , so wird es in

mehrere Stücke geschnitten , gesalzen , in abgeschlagenen Eyern
und Semmelbröseln panirt , auf einem mit Butter bestrichenen
Platfond - Deckel oder auch in einer Pfanne im Schmalze aus¬
gebacken, und trocken angerichtet . Man kann es auch auf ver¬
schiedene Zuspeisen anwenden.

Hirnpofesen.
Dgs abblanschirte ausgewässerte Hirn wird zerhackt , in

Finsherbes anpassirt , gesalzen , ein wenig gepfeffert , und mit
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einem Paar Eyerdottern legirt . Weiter wird es ausgckuhlt , zwi¬
schen zwey dünn geschnittene Scmmelscheiben nach beliebiger
Größe eingefüllt / in zerschlagene Eyer eingetaucht , mit Semmcl-
bröseln panirt , oder auch ohne Semmelbröseln , und so im
Schmalze ausgebacken.

Hirn in Oblaten.
Das Hirn wird wie zu den Pofesen zubereitet , und in

die Mitte zwischen zwey Blatter - Oblaten , die rund und wie Tha-
lergroß ausgestochen werden , Finger dick eingefüllt , mit den

^Rändern der Oblaten in Bierteig eingetaucht und ausgebacken.
Dieser Bierteig wird auf folgende Weise zubereitet : Man

thut ein Paar Kochlöffeln voll Mehl in eine Casserolle , und
rührt cs mit Bier fein zu einem nicht gar zu dünn laufenden
Teig ab . Dazu gibt man auch noch ein Paar Eyerweiß , halb¬
abgeschlagen , und zuletzt einen halben Eßlöffel voll brennend
heißes Schmalz , salzt und verwendet es.

Jedoch gesalzen wird er nur , wenn man ihn zu Fleisch¬
speisen anwendet . Bey süßen Speisen nimmt man statt des
Salzes gestoßenen Zucker.

Hirn in Kapseln.
Es werden ein Paar Hirne ausgewasfert , abblanschirt,

abgehäutet , in kleine Stücke zerschnitten , in Finsherbes an-
passirt , gesalzen , gepfeffert , mit einem Anrichtlöffel voll deut¬
scher Sauce angefeuchtet , und mit 6 Eyerdottern legirt , dazu
kann man auch blätterweise geschnittene anpassirte Trüffeln , oder
auch rohe geputzte Austern , oder Müscherl mit Sardellen ge¬
ben . Ist dieses geschehen, macht man vom Papier runde , oder
lange , oder viereckige Kapseln , und backt sie leer auf dem Bo¬
den im Schmalze aus , worein man die schon fertigen Hirne
einfüllt , mit Semmelbröseln und zerlassener Butter oben be¬
deckt, und sie Stück für Stück auf einem Backbleche rangirt/
darauf man dann diese Kapseln ' im Backofen fertig backen läßt.
Man kann diese Hirne auch in kleine Pastetchew einfüllen . Sind
sie ausgebacken , rangirt man sie zierlich auf eine Schüssel , und
drückt noch Limonien - Saft darauf . Man kann sie auch mit ein
wenig Glace - Saft anfeuchten.
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Nach Berücksichtigung der Umstände und Jahreszeit kann
man auch statt der Trüffeln / Müscherln oder Austern , diese
Hirne mit grünen gedünsteten Erbsen , Earviol , Spargeln , oder
Krebsschweifeln und Krebs - Butter behandeln . Nur läßt man

den Limonien - Saft zurück , auf gleiche Weise auch verfertigt
man mit einigen Zusätzen Würste daraus , welches bey der An¬
weisung zur Verfertigung der Würste Vorkommen wird.

Hirn n 1a ( weine.

Das Hirn wird ausgewässert , abblanschirt , abgehäutet,
in der Braise weichgesotten , gesalzen , und auf einem Plat-
fond - Deckel , der am Boden mit Fett bestrichen ist , gelegt.
Weiter wird es mit einigen Eyerdottern , abgetriebenen Beschä¬
met überzogen , mit Semmelbröseln bestreut , mit zerlassener,
Butter übergossen , und im Backofen ihm zur Vollendung die

gehörige Farbe gegeben . Manöhmahl richtet man es ganz tro¬
cken an , öfters gießt man auch Glace - Saft darüber.

Hirnkoch.
Man pflegt für eine ' Schüssel meistens zwey Paar Kalbs¬

hirne zu nehmen . Nachdem sie ausgewässert und abblanschirt
sind , werden sie zerhackt , in Finäherbes anpassirt , und gesal¬
zen . Dazu gibt man ein Paar Anrichtlöffeln voll Beschäme !,
ein zerlassenes Stück Glace , und treibt es mit Pfund Butter

und 6 Eyerdottern fein ab . Zuletzt gibt man den von ^ Eyer-
weiß geschlagenen Schnee dazu , und bäckt es langsam im Ofen
aus . Statt des Beschamels kann man auch zu diesem Koche

ein Paar von der Rinde entblößte , in Obers geweichte , und
wieder gut ausgedrückte Semmeln geben.

Hirn in Dunst.
Zwey Paar k'älberne Hirne werden vor Allem abblan¬

schirt , abgehäutet , und dann mit einer abgebratenen kälber-
nen Nieren , einem weichgcsottenen Kalbs - Euter , Pfund
gesottenem Kernfett , i in Obers geweichte Semmel zusammen¬

geschnitten ; unterdessen man ^ Häuptel spanischer Zwiebel,
einige Schampignons mit grüner Petersilie dünstet , und fein
zusammen geschnitten nebst ganz wenigem gestoßenen Gewürze
und 8 Eyerdottern dazugibt . Alles mengt man gut unterem-
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ander , füllt es in eine mit Butter bestrichene Sturz -Casserolle,
oder kleine kupferne Wannel ein , und siedet es , oben und un¬
ten Kohlenfeuer , im Dunste fertig . Darüber kömmt noch ein.
starker Glace - Saft oder gute Reduction.

Die Kalbszunge.
Die Zunge wird abblanschirt , abgehäutet , und gewöhn¬

lich mehrere zusammen in der Suppe weich gesotten , und ent¬
weder im Ganzen , oder zerschnitten eingemacht . Sie wird auch
in Stücke geschnitten zu gemischten Speisen oder Ragouts ange¬
wendet , auch grillirt , und eben so wie die Rindszungen behandelt.
Auf eine Speise werden immer mehrere Zungen gebraucht.

Das Kalbs - Euter^
Dieses wird auch , wenn es einmahl in der Suppe weich¬

gesotten ist , zu verschiedenen Speisen und Faschen , zu Einge¬
machten , oder gemischten Speisen , zu Ragouts verwendet.
Es wird auch einzeln gebacken . Nachdem es weich gesotten,
ausgekühlt , stückweise geschnitten , gesalzen - mit Leber -Fafche
unten und oben bestrichen , dann in abgeschlagenen Eyern und
Semmelbröselnpanirt , und aufeinem mit Butter bestrichenen
Platfond -Deckel gebraten , oder in Schmalz ausgebacken , und
trocken angerichtet.

Das Kalbsbries.
Dieses wird von dem Röhrfleische -ausgelöset , ausgewässert,,

abblanschirt , im Ganzen oder stückweise mit Schampignons
anpassirt , und mit einem Schöpflöffel voll deutscher Sauce,
und eben so viel weißer Suppe , grüner Petersilie weich und
fertig gesotten . Man kann das damit verbundene Röhrsleisch
auch dabey lassen, und legirt es mit einem Paar Eyerdottern , und
säuert es mit Limonien - Saft.

Auch dieses wird zu gemischten Speisen , Ragouts und
Salbigons verwendet . Anders gibt man es grillirt , gebacken und
ü la El -mue , oder schön gespickt, in Braise weich gesotten,
glacirt , und wie das Fricandeau mit verschiedenen Saucen und
verschiedenen Garnirungen angerichtet . Zu Belegung grüner
Speisen verwendet man es nicht seltener.
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Man macht von dem Kalbfleische auch Würste, -jedoch ge¬

hört diese Zubereitung zum allgemeinen Unterrichte der Würste.

Kalbsrücken - Mark , oder ^ mourenes.

Das Mark muß immereinen Tag vorher bcym Fleisch¬

hauer bestellt werden , weil kuan aus dem in einer Küche ge¬

brauchten Kalbsrücken nicht die nöthige Menge zu einer voll¬

kommenen Speise erhalten kann.
Es besteht aus einer fetten , weißlichen , dicken Substanz,

und wird in Finger lange auch kürzere Theile geschnitten . Es

wird , mit aller Vorsicht es nicht zu zerreißen , aus der es ein¬

schließenden groben Haut ausgelöst , gäh abblanschirt , mit kal¬

tem Wasser wieder abgefrischt , in einer weißen Braise ganz

wenig überkocht , dann auf ein reines Tuch gelegt , von dem

Fette gereinigt , zierlich auf die Schüssel rangirt , mit Sem¬

melbröseln bestreut , mit sehr heißer klarer Butter übergossen , und

mit Limonien -Saft gesäuert , oder man kann auch auf die rei¬

nen , weißen , zierlich angerichtetcn Amouretten eine italienische

Sauce , oder weiße Sauce mit Schampignons , grünerPeter-

silie , auch eine Ragout - Sauce dazu geben.
Zum Backen werden sie wie die vorhergehenden ausgelöst,

gäh , und nur durch ein Paar Sude abblanschirt , mit frischem

Wasser abgekühlt , und in Finger lange Stücke geschnitten , mit

Limonien - Saft beträufelt , mit ein wenig Salz , Concassee , ein

wenig geschabener Muscatnuß bestreut , so jedes Stück einzeln,

in einem nicht gar zu dicken dazu verfertigten Weinteig einge¬

taucht , im Rindschmalz ausgcbacken , und darauf trocken an¬

gerichtet.

Auf eine andere Art / grillirt.

Sie werden zwar eben so vorbereitet und assaissonirt , aber

statt inWeinteig , in abgeschlagene Eyermit Finshcrbes einge¬

taucht , stark mit Semmelbröseln panirt , auf einem mitBut-

sier stark bestrichenen Platfond - Deckel resch ausgebacken , an¬

gerichtet , mit Limonien - Saft gesäuert , und ein wenig Schü

mit Glace -Saft vermischt darunter gegeben.
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Von dem Schöpsenfleische.
Der Schöps wird eben so getheilt , wie das Kalb , und zwar

in vier Theile.

Von den vorderen Theilen.

D i e B r u st.

sie von den Rippenbeinen ausgelöset worden ist.
wird sie ganz , oder in Stücken , mit feinen Speckblättern , zer¬
schnittener spanischer Zwiebel , einem Stück Schinken , Wurzel¬
werk , ganzem Gewürze , i Lorbeerblatte , i Sträußchen Kut¬
telkraut mit einem Schöpflöffel voll da'raufgefüllterSuppc weich
gedünstet . Dann gibt man sie in eine andere Gafferolle , und
läßt den Saft mit Allem , was in der Gafferolle zurückbleibt,
braun und kurz angehen ; gibt auf dem selben ein Paar Koch¬
löffeln voll Mehl , und läßt es wieder bräunlich anschwitzen und '
verschäumen . Man rührt das Ganze ferner mit i Maß Suppe fein
ab , gibt i Seitel versottenen weißen Wein dazu , und läßt
diese dadurch erzeugte Sauce gut auflösen und versieben . So vor¬
bereitet wird sie auf die in der anderen Cässerolle befindliche Brust
durch ein Haarsieb geseihet , und nach einigen Aufkochen ange¬
richtet . Statt des Weines kann man sie auch mit versottenem
Esfig säuern , und am Schluffe Kapern und Limenien -Schalen
dazugeben . Auch läßt man sie manchmal ) ! statt Essig und Wein
mit Milchrahm versieden.

Schöpsenbrust in der Braise.
Sind , wie es sich gehört , die Rippenbeine ausgelöset,

wird sie entweder , im Ganzen oder in Stücke zerschnitten , in
einer Braise , wie sie allgemein verfertigt wird , weich gesot¬
ten , und mit Hospot von allerley Rüben , auch mit gedünstc-
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ten Scherrüben , weißen Kohlrüben , Kohl u . dgl . gegeben.
Auch richtet man sie mit einer Paradiesäpfel - oder braunen spa¬
nischen Sauce zu , darein kleine gedünstete glacirte Zwiebeln
kommen , anders mit zerschnittenen , in -Butter gedünsteten Erd¬
äpfeln , oder sie wird in der Braise gesotten , und ganz glacirt.

Die Schulter.
Oft wird dieselbe von den Beinen ganz abgelöst , oder in

Stücke zerhaut , wie die eben beschriebene Brust . Sauerund
braun gedünstet , oder mit Essig , Wasser , Wein , Zwiebel,
ganzem Gewürze , i Lorbeerblatte , 1 Sträußchen Kuttelkraut
und einem Stück Schneideschinken heiß abgesotten , und wenn das
Fleisch weich ist , angerichtet . Man läßt aber noch den Saft
kürzer eingehen , salzet ihn , und gibt ihn durchgeseiht dar>
über ; mit geriebenem Kren , und gezupfter grüner Petersilie
wird das Ganze garuirt.

Auch ist diese Schulter , wie die Brust , in kleine 'Stücke
zerhauen , unter allen den schon dort bemerkten Grünen und
Rüben und Erdäpfeln zu verwenden.

Das Earre oder Rückel.

Dieses wird eben so wie das Rückel , oder Carre vom
Kalbe behandelt und zugestutzt . Es wird nähmlich das starke
Rückgrathbein der Länge nach ganz weggehaut , und das Earrck
dann gespickt oderungespickt in eineBraise eingerichtet , weich
gesotten , schön glacirt , und mit scharfem pikantem halbklarem,
geläutertem eigenemBraise -Saft angerichtet . Man pflegtauch
gut einreduirte braune Sauce , mit in der nähmlichen Braise
weich gesottenen ganz kleine Zwiebeln dazu zu geben , welche
eben so wie das Rückel schön glacirt werden müssen . Garnirt
wird gewöhnlich dieses Rückel oder Carrck mit grünen oder dür¬
ren Fisolen , Hospot , in der Braise gesottenen gelben Rüben,
Kohl , Erdäpfeln und verschiedenen grünen Zuspeisen u . dgl.

Schöpsen - Carbonaden mit Schü.
Sie werden wie die kälbernen Carbonaden gemacht , aber

nicht geklopft , sondern nur durch einen Schlag mit einem höl¬
zernen Hammer breit geschlagen , selten mit Semmelbröseln
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und Eysrn panirt , bloß mit Finsherbes *in zerlassener Butter
oder Kernfett eingetaucht , und gäh aufsiarkem Kohlenfeuer auf
dem Roste abgebraten ; ' ferner eine reduirte , oder starke Schü
mit einem Stück zerlassener Glace darüber gegeben . Zuweilen
drückt man zuletzt auch Limonien -Saft darauf , oder übergießt
sie mit braun heißer Butter und mit versottenem starkem Essig.
Man thut auch sehr heiß zerlassene Sardellen -Butter , oder fein
blätterweise geschnittene Schalotten mit einer guten Schü,
aber nur warm , ohne Sieden darüber . Man gibt anders geschnit¬
tene Kräuter , als Bertram , Schnittling , Pimpernelle zur
Schü . Wenn siegebraten sind , werden sie auch auf verschie¬
dene grüne Speisen , als auf weiße Rüben , Scherrüben zur
Belegung verwendet.

Gedünstete Schöpsen- Carbonaden.
Diese werden 2 Rippen dick geschnitten , nicht geklopft , son¬

dern nur auf einem Schlage breit geschlagen . Die eine der bey-
den Rippen wird ganz weggeschnitten , die andere bis auf die
Hälfte aßgeschaben , zierlich zugestutzt , gesalzen , und so mit
Speck , spanischer Zwiebel , ganzem Gewürze , Wurzelwerk , einen
Stück Schneideschinken eingerichtet , darauf ein wenig fette
Suppe gegeben , und bräunlich gedünstet . Man thut überdieß
einen Schöpflössel voll brauner Sauce , mit eben so viel Schü
dazu , nebst wenig guter Eonsomme . Alles dieses läßt man
langsam sieden , bis die Carbonaden weich sind ; worauf man
sie in eine andere Casserolle bringt , und die Sauce darüber
seiht . Sie werden bis zum Anrichten nur warm gehalten . Die
Sauce kann auch mit .versottenem Wein , oder Essig , oder mit
Limonien - Saft gesäuert werden . Zuletzt thut man Limonien-
Schallen oder Kapern nebst 1 Seitel Milchrahm dazu.

Heiß abgesottene Carbonaden.
Diese werden wie die vorigen Gedünsteten zubereitet , nur

gibt man , statt daß sie eingerichtet werden , Maß weißen
AÜein , eben so viel weißer Suppe , ein Paar Anrichtlöffeln
voll guten Essig , 1 zerschnittene spanische Zwiebel , 1 Wurzel
Petersilie , 1 gelbe Rübe , 1 Lorberblättchen , und 1 Sträuß¬
chen Kuttelkraut , nebss einem BiSchen ganzen Gewürze und
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ein Stück Schneideschinken dazu . Alles dieses laßt man zusammen

mit . den Carbonaden fertig weich kochen , richtet es auf die

Schüssel zierlich an , und läßt den Saft zur Hälfte kurz einge-

hen , den man .dann durch ein Haarsieb in eine kleine Kasserolle

seihet, und warm über die Carbonaden gießt . Man gibt auch viel

geriebenen Kren ' darauf , und macht von der Petersilie einen

Kranz herum.

Schöpsen Carbonaden ä la Natelme.
Die Carbonaden werden eben so zugerichtet , und in gleiche

Stücke geschnitten , wie die Vorigen ; dann aber schneidet man

^ Häuptel spanischer Zwiebel , 12 Zähen Schalotten , und einige

mittelgroße Scbampignons fein zusammen , passirt die rohen

Carbonaden in einem Stück Butter damit gäh an , und schüttet

eine halbe Maß rothen Ofner Wein , und ebenso viel Schü dar¬

auf ; ferner ein Paar Anrichtloffeln voll guter Reduction , und in

Ermangelung dessen ein Stückgute ' Glace . Dieses alles läßt man

kurz einsieden , und wenn die Carbonaden hinlänglich weich sind,

werden sie zierlich angerichtet , und der kurz eingegangene Saft

darüber gegeben.

Der Schöpsen Schlegel / oder das ggnze Hintere
Viertel in der Braise.

Cr wird , wenn er gut abgelegen ist , zwischen einem Tuche

stark geklopft , gespickt, iw einer Braise eingerichtet , und weich

gesotten , dann herausgenommen , von dem Fette gereiniget , zu-

parirt , schön goldgelb glacirt , und eine braune Zwiebel Sauce

darunter gegeben . Man reiht auch mehrere gleich mittelgroße

spanische Zwiebel , welche in 'der Bräise auch mit weich gesotten

und glacirt worden sind , rings herum , und gibt eine halb klare

braune dünne Sauce dazu . Meistens thut man auch dürre Fi¬

solen , wie gewöhnlich in Wasser weich gekocht, und wiedervon

dem Wasser ahgeseiht , mit einer guten braunen Sauce darunter;

eben so auch grüne Fisolen , oder große grüne ausgelöste Bohnen,

in der nähmlichen Sauce , ganze oder zerschnittene , glacirte,

oder auch mit Butter und grüner Petersilie anpassirte Erdäp¬

fel , oder eine Paradiesäpfel - oder Sauce von heurigen Gurken.
10
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Nicht seltner erscheint er mit verschiedenen groß dressirten und
in der- Braise gesottenen Rüben , Kohl u . dgl.

Gedünsteter Schöpsenschlegel.
Dieser wird , nachdem er gut abgelegen , zwischen einem

Tuche stark geklopft worden ist , eingesalzen , gespickt oder un¬
gespickt , mit spanischer Zwiebel , mit ganzem Gewürze , 1
Lorberblatte , ein wenig Kuttelkraut , einem Stück Schneideschin-
t'en , Wurzelwerk , Speck und mit Kernfett eingerichtet , mit
Mas ; weißen Wein , einem Paar Anrichtlöffeln voll Essig , ^ Maß
Suppe , langsam in einem Braisen -Wannel gedünstet , bis er
weich zu werden anfängt . Der Saft wird nun abgeseiht , von
dem Fette gereinigt , welches Fett dann wieder auf dem eingerich¬
teten Schlegel gegossen wird.

Man läßt den Schlegel weiter , ohne ihn zuzudecken,
braun angehen , gibt dann wiederden abgeseihenen Saft nebst
einem mittelgroßen Schöpflöffel voll brauner Sauce , und eben so
viel Schü darauf , und läßt es zusammen mit dem Schlegel,
und allen übrigen Zuthaten , noch eine Weile kochen.

Ist dieses gethan , legt man den Schlegel in eine, andere
Cafferolle , schlägt die Sauce durch ein Haarsieb darauf - rei¬
nigt sie von allem Fette , und haltet sie bis zumAnrichten warm.

Meistenteils gesellt man ganze , weich gesottene glacirte
Erdäpfeln , oder kleine Zwiebeln bey. ^

Gedünsteter Schöpsenschlegel im eigenen Safte.
Der Schlegel wird gut abgehäutet , geprackt , mit spani¬

scher Zwiebel , Wurzelwerk , Kernfett mit Speck , Schneide¬
schinken , mit Gewürze , mit i Lorbeerblättchen und Kuttelkraut
eingerichtet , darauf ein Paar Schöpflöffeln voll Schü , A Sei-
tel guter versottenen Essig gefüllt , und gut zugedeckt , langsam
verdünsten kaffen.

Ist der Schlegel weich , wird der Saft abgeseiht , und
dieser von dem Fette gereiniget , das Fett gießt man aber wieder
auf den eingerichteten Schlegel , und läßt ihn , ohne ihn mehr
zuzudecken , auf beyden Seiten braun angehen . Es ist sich da-
bey wohl in Acht zu nehmen , das der Schlegel und das Einge¬
richtete nicht schwarz werde , oder verbrenne . Nachdem gibt man
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noch z- Schöpflöffel voll Schü darauf , und löst das Ganze
noch durch einige Sude auf . Damit wird der Schlegel angerich¬
tet , und der aufgelöste braune Saft darüber gegeben , welcher
aber erst durchgeseihet , mit dem vorigen schon abgeseihten , ver¬
mengt und noch einmahl aufgesotten wird . Es ist auch üblich , die¬
sen Schlegel mit einigen Zehen Knoblauch zu spicken, oder mit fin¬
gerdicken geschnittenen Speck und Schneideschinken durchzuziehen.

Gebratener Schöpsenschlegel/ oder auch das ganze
Hintere Viertel.

Der Schöpsenschlegel oder das ganze Hintere Viertel wird
abgehäutet , mit klein geschnittenem Speck gespickt , oder auch

- mit großen Stücken Speck durchgezogen , oder ungespickt ein¬
gesalzen, gut mit feinen Speckfcheiben belegt , in ganz mit Spa¬
gat umwundenem Papiere eingemacht , und auf dem Spieße lang¬
sam gebraten . Wenn er fast ausgebraten ist , so nimmt man
das Papier , und den noch vorhandenen Speck hinweg , läßt
es eine schöne Farbe nehmen , und gibt eine Reduction , oder
gute Schü mit Schalotten dazu . Während des Bratens wird er
nur immer über das Papier mit fetter Suppe , doch zuletzt,
wenn das Papier weggenommen wird , mit reinem Fette , oder
Butter , zuweilen auch mit Milchrahm begossen. Darübergibt
man eine Poverat -Sauce . Will man den Schlegel sauer haben,
so wird er vor dem Braten einmarionirt , und während dessen
mit dieser Marionat begossen. Die abgelaufene Brühe wird
mit einemAnrichtlöffel voll Reduction oder guter Schü vermengt,
durch ein Haarsieb geseiht , und über den auf die Schüssel an-
gerichteten Schlegel gegeben . Das Übrige reicht man nebenbey
in einer Sauciere herum.

Auch eine von den angegebenen Kapern -Saucen , oder eine
> halbklare pikante Sauce , werden auf diese Weise dazu servirt.

Man thut auch in Fett gesottene Erdäpfel dazu , oder man spickt
ihn mit Knoblauch.

Stoffade (Estouffade) von Schöpsenfleisch.
Es werden von dem Schöpsenschlegel zwey Finger dicke

Schnitzel geschnitten , diese mit grob geschnittenem Speck , und
i Schneideschinken, welche in Sepice ganz eingewälzt worden sind,

10  *
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durchzogen , gesalzen und mit Kernfett , mit einigen Scheiben
Speck , Wurzelwerk , Gewürze , einigenHäupteln geschnittener
Zwiebel, ' und Schneide .schink'en eingerichtet . Darauf schüttet man
eine halbe Maß nach Belieben rothen oder weißen Wein , nebst
einem halben Seitel Essig , und -̂ Maß guter Schü , bedecke und
verklebe die Easserolle rund herum , mit schwarzem Teig , und stelle
es so verschlossen unten und oben in Kohkenfeuer , dabey es ge¬
mächlich 5 Stunden dämpfen muß . Nun wird das Fleisch zu-
parirt , angerichtet , und der durch ein Sieb geseihte , und von
allem Fette gereinigte Saft darübcrgegeben . Sollte er etwas zu
lang seyn , kann er noch ein wenig eingesotten werden.

Schöpfenschnitzel auf dem Rost gebraten.
Die Schnitzel werden von einem abgelegenen mürben

Schöpsenschlegel , kleinen Finger dick, wie die Rostbraten herab¬
geschnitten , in Finsherbes und zerlassener Butter oder Speck,
oder Fett eingetaucht , gesalzen , und gäh auf dem Roste gebra¬
ten . Sie werden nicht geklopft , sondern nur daraufmit einem
hölzernen Schlegel ein Paar Streiche gethan.

Man gibteine heiß zerlassene Sardellen -Butter und einegute
Schü darüber , und drückt Limonien Saft darauf ; oder man
macht ein Stück Butter auf dem Feuer braun , thut einen Anricht¬
löffel voll starken Bertram Essig darein , und gießt ihn über die
Schnitzel . Auch fein geschnittenen Knoblauch oder Schalotten
kann man darauf geben.

Filet ' s vom Schöpsenschlegel.
Wenn der Schöpsenschlegel recht weich, und mürb gedün¬

stet worden ist , so läßt man ihn auskühlen , und schneidet ganz
dünne , feine , runde oder lange Filet ' s davon . Man dünstet
ein Paar weiße spanische Zwibel in H Pfund Speck gelblich/
füllt i Seitel gute Eonsomme , und eben so viel Schü , nebst
einem Anrichtleffel voll versottencm Essig darauf , und läßt es zu¬
sammen recht vermieden, und zur Hälfte eingehen , dazu vermischt
man nunmit einemStückGlace , odereinemAnrichtlöffel voll Re¬
duktion die geschnittenen Filet ' s , überschwingt und richtet sie in Be-
cherln , oder in einer silbernen oder in einer porzelainenen Easse¬
rolle , ohne sie mehr zu sieden, zierlich an . Man kann diese Filet ' s
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auch mit ein Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce binden ; dc^
mit dürfen sie aber nur warm werden , und mit Limonien -Saft
säuern . Man gibt auch statt der braunen Sauce , wenn sie mit
dem obenbeschriebenen Safte vermischt sind ; zuletzt ein Paar
Anricktlöffeln voll säuern , guten Milchrahm hinzu . Es werden
diese Filet ' s oft auch fein nudelweise geschnitten , und mit der
nähmlichen Zurichtung in eine Butterpastete , oder kleine offe¬
ne hohle Pastetchen eingefüllt.
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Von dem Lammfleische.

Das Lamm theilt man IN vier Theile , Jnzweyvordereundin
zwey Hintere Biegel . Wenn man die zwey Hinteren Biegel bey-
sammen läßt / so nennt man 'es einen lämmernen Hasen . Das
vordere Biegel theilt man in drey Theile , nähmlich : in das Brü¬
ssel, in das Kerndl , oder Garbonaden , und in das Schilde !. Das
Hintere theilt man in das Vorschläge !, und im Schlegel.

Weiß oder deutsch eingemachtes Brüstel.
Das Brüssel wird gut ausgewässert , abblanschirt , mit käst

tem Wasser abgefrischt , rippenweise eingeschnitten , mit i Ŝtück
Schneidschinken , i Würze Petersilie , i Stück gelber Rübe,
ein Paar ganzer Schampignons , i Stück Zwiebel , mit einem
Paar ganzen Gewürznelken besteckt, und einem Stück Butter an-
paffirt , ferner mit einem Paar Kochlöffeln voll Mehl eingestäubt.
Alles dieses läßt man gehörig verschäumen , und mit weißer
guter Gonsomme fein abgerührt , sehr stark versieden , nebst-
bey gesalzen.

Wenn die lämmernen Bruststücke , oder auch zuweilen
das ganze Brüstel weich ist , gibt man es in eine Gasserolle,
und seiht die Sauce durch ein Haarsieb darauf . Man kann zu¬
letzt auch abblanschirte Petersilie , weichgesottenen Schneidspar-
gel , grüne Erbsen , Carviol , von Krebsen ausgelöste Schee-
ren und Schweife dazu geben , oder man fricaffirt es zuletzt mit
einer Liaison von einem Paar Eyerdottern,und säuert es mitLi-
monien -Saft.

Dasselbe auf eine andere Art.
Das Brüstel wird gut ausgewässert , abblanschirt , und

wieder mitck'altem Wasser abgefrischt , rippenweise , oderauch
ganz mit einigen blätterweis geschnittenen Schampignons , fein
geschnittener Petersilie , mit einem Stück Butter anpassirt , und
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gesalzen . Hernach füllt man einen Schöpflöffel voll weißer guter
Sauce , sammt eben so viel weißer Eonsommss darauf , läßt
alles , bis das Brüsielweich ist, und die Sauce die gehörige Dicke
hat , gut zusammen versicden . Zuletzt kann man das nähmli-
che, wie bey der vorigen weiß Eingemachten dazu geben , und
eben auch mit Liaison fricaffiren , und Limonien -Saftsäuern . Auch
gib t man am Schluffe kleine in Suppe abblanschirte Faschknö¬
deln oder Wursteln , auch öfters gebackene , dazu , in diesem
Falle muß aber der Limonicn -Saft ausbleiben.

Gemischte Speise von dem Lämmernen.
Ein Paar lämmerne Brüssel werden ausgewässert , abblan-

schirt , in frischem Wasser abgefrischt , und nach den Rippen
stückweise geschnitten , ferner noch mit mehreren ebenfalls stück-
weiö geschnittenen Schampignons anpassirt , und gesalzen , dar-
aüfman einen Schöpflöffelvoll deutscher Sauce , mit eben so viel,
und wenn es nöthig ist , auch mehr weißer Suppe gibt , und
das Brüssel weich , und die Sauce gehörig dick einsieden läßt.
Dann gibt man zuletzt ein in gleiche Stücke geschnittenes und weich
gesottenes Kalbsbrics , nebst mehreren weich gesottenen großen
Hahncn -Kämmen und übersottenen weißen und braun gebackenen
Kapaunenfasch .Knödeln , Spargelspitzen , und Earviol -Röschen
Krebsschweifeln und Krebsscheeren , auch mit Kapaunenfasch ge¬
füllten Krebsnasen , in der anpassenden Jahreszeit auchTrüffel-
blätter , und in deren Ermangelung kleine Maurachen dazu . Man
kann diese gemischte Speise auch mit Krebsbutter roth machen,
oder gelb mit Eyern legiren , aber nicht säuern.

Lämmernes Brüssel in der Braise.
Das lämmerne Brüssel wird ganz oder auch stückweise

zerschnitten , in der gut gemachtemschon oft beschriebenen gewöhn¬
lichen Braise weich gesotten , dann auf ein Tafeltuch , oder Pa - .
pier herausgelegt , und von allem Fettegereinigt , aufdie Schüssel
angerichtet , und rund herum von weißgedünsteten Reiß ein
Kranz gebildet.

Dieser trocken gedünstete Reiß wird auf folgende Weise
gemacht . Man bedeckt den Boden einer Casserolle mit Speck¬
scheiben , gibt Pfund schönen, geklaubten , gäh abblanschirten
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Reiß darauf , läßt ihn mitH Pfund guter Butter , einem Stück
Schneideschinken , und einem ganzen mit Gewürznelken besteckten
Zwiebel körnig und trocken dünsten , und salzet ihn . Während
des Dünstens feuchtet man ' den Reiß nur immer mit einem An-
richtlöffcl voll weißer Suppe nach und nach an.

Zst das Brüstel und der Reiß auf diese Weise zierlich an¬
gerichtet , gibt man ein Paar Anrichtlöffem voll gute reduirte
halbklare deutsche Sauce so flüchtig darüber , daß Reiß und
Brüstel nur davon befeuchtet werden.

Man kannHiese in der Braise weich gesottenen lämmev-
nen Bruststücke auch in einer Fricassee -Sauce mitten im Reiß
geben , oder man glacirt die Stücke , und rangirt sie oben auf
dem Reiß . Soll die Speise in größerer Menge aufgetischt wer¬
den , so darf man nur mehrere Brüstel , und in diesem Verhält¬
nisse auch den Reiß , und die anderen Zugaben vermehren . Man
bestreut auch den vom gedünsteten und trockenen Reiß geform¬
ten Kranz , mit Eyer und Parmasan -Käse , und läßt ihn im Back¬
ofen Farbe nehmen . Die zerschnittenen weich gesottenen Brü¬
stel gibt man auch in verschiedene Saucen mitten hinein ; als
die sind : Beschamel -Sauce , Krebs -Sauce , Trüffel -Sauce mit
grünen Erbsen , Spargel u . dgl.

Auch glacirt man diese in der Braise weichgesottenen Brü-
steln ganz oder auch .zerschnitten , und rangirt sie zierlich mit
verschiedenen Garnirungen auf die Schüssel . Diese Garnirun-
gen bestehen , aus Earviol , welischen Proccoli,Artischocken , Erd¬
äpfeln , gebratenen und in Zucker gesottenen Kastanien , und in
Büschel zusammengebundenen und in der Braise weichgesottenem
Endiviensalat , auch Hospot . Man gibt nur klaren Glace -Saft
darüber . So gestaltet wird es auch zur Belegung anderer Zu¬
speisen gebraucht.

Gebackene Brüsteln.
Wenn die Brüsteln in der Braise - weichgesotten worden

sind , werden sie in ganzen Stücke , oder auch zerschnitten ge¬
salzen , in Eyer und Semmelbröseln gewälzt , und aus dem
Schmalze gebacken , oder auch auf einen mit Butter oder Fett
bestrichenem Platfynd -Deckel gebraten , ganz trocken angerich-
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tet , und zur Belegung der grünen Speisen verwendet . Man

kann sie auch roh ausbacken.
Wenn die im Stücke zerschnittenen Brüfteln inderBraife

weichgesotten sind, werden sie aus der Braise in eine andere Cas-

. scrolle gelegt , dann gibt man ein Paar Anrichtlöffeln voll deut¬

sche Sauce mit ein wenig Finsherbes und einem Stücke Glace

darauf , uüd bindet sie mit Eyerdottern , und läßt sie ausküh¬

len . Ferner werden die einzelnen Stücke , sammt der sich kalt

angeklebten Fricassee -Sauce wieder in abgeschlagene Eyer einge¬

wälzt , und mit Semmelbröseln panirt , und auf einem mit

Butter bestrichenen Platfond -Deckel , oder in der Pfanne mit

Schmalz gebacken.

Dieselben auf eine andere Art.
.Man paffirt die abblanschirtenBrüstelstücke mit Finsher¬

bes gut an , salzet sie , gibt eine deutsche Sauce darauf mit

weißer Suppe , läßt sie gehörig dick und weich sieden , und

legirt sie zuletzt mit 4 Eyerdottern sehr fest. Hernach backt man

sie , ausgekühlt , wie die vorher Beschriebenen mit der,kalt an-

geklebten Fricassee , stückweise in Schmalz oder auf einem

Platfond -Deckel.

Faschirte Brüsteln.
Die Brüste werden im Ganzen im laulichten Wasser Un¬

tergriffen , mit festlegirtem Salbigo , oder Kapaunen - oder

Kalbs - Fasch , auch mit Leber -Fasch , mit legirtem festen Kalbs-

Haschee gefüllt , zusammen genäht , und in einer Bvaise weich

gesotten , dann auf ein Papier herausgelegt , der zum Nähen ver¬

wendete Faden hinweggethan , schön zuparirt , von dem Fette

gereiniget , und auf die Schüssel angerichtet.

Man gibt eine Ragout -Sauce mit Knödeln , auch eine

gute deutsche Sauce mit Schampignons , Carviol , grünen Erb¬

sen , oder auch mit Hospot , und noch verschiedenen anderen

beliebigen Saucen darüber . Auch gibt man unter den Fasch,

recht viele gehackte Trüffeln und füllt die Brüstel damit , wor¬

auf man hernach eine Trüffel - Sauce , die Trüffeln bläterweise

geschnitten , gibt
Man kann diese Brüsteln auch mit hochroth gemachten

Krebs -Faschfüllen , die auf folgende Weise bereitet wird . Man
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macht vor Allen eine schon oft beschriebene , rothe Krebsbut¬ter , schneidet d-ie Brust von einem Kapaun , oder von einer
alten Henne schön rein ausgelöst , abgehäutet und rapirt miteiner gleichen O.uantität Krebsbuttcr fein zusammen , bereitet
von einer Semmelschmolle , mit gutem Obers ein festes Panä-del , thutnoch 2 Eyerdottcrn , mit einem CtückKrebsbutter dazu,
mengt , wenn es ausgekühlt ist , gleiche Theile von dem Panadelwie von dem Fleische zusammen , salzet es , und stößt alles rechtfein in einem Mörser , dazu thut man auch noch einen rohen
Eyerdotter , und paffirt den Fasch durch ein grobes Haarsieb.

So gestaltet füllt man ihn in die untergegriffenen läm-
mernen Brüsteln gehörig ein.

Man kann auch mit einer ganz ordinären Bratsülle diesesBrüstel füllen , und auf dem Spieß abbraten , wie schon bey der
Kalbsbrust gesagt worden ist , und gibt eine Müscherl - oder
Austern - Sauce , ober eine gezogene Sardellen - Sauce darüber.

Man kann diese Brüsteln auch , wenn sie faschirt , in derBraise weich gesotten , und ausgekühlt sind , sammt der Fülle
rippenweise schneiden , und in abgeschlagene Eyerdottern und
Semmelbröseln eingewälzt , ausbacken.

Heiß abgesottene Brüsteln.
Nachdem die Brüsteln gut ausgewäffcrt , stückweise ge¬schnitten sind , werden sie in eine Kasserolle , mit einem StückC ckneideschinken, spanischer Zwiebel , mit Gewürznelken besteckt,

einigen Cchampignens , Bouquet , Schalotten , einen Sträuß¬chen Kuttelkraut , i Lorbeerblatte , einem Paar Zehen Rocam-boll , einigen ganzen Kernern Pfeffer , und i Stückchen Ing¬
wer , Maß weißen Wein , ^ Seite ! guten Essig , i Seite!guter weißer Eonsomme , vorher ein wenig gesalzen , gehörigund gäh weich gesotten , und -dann die Bruststücke zierlich an¬
gerichtet , den Saft durchgeseiht , der noch stärker eingesotten,und darüber gegossen wird ..

Man garnirt sie auch mit geschobenen Kren und gezupf¬ter Petersilie . Genebenen Kren reicht man nebenbei ) herum.
Dieselben auf eine andere Art.

Ein Paar Lämmerbrüste werden ausgewässert , abblan-schirt , stückweise geschnitten , und mit einigen weiß geputzten
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Schampignons , eben so viel Schalotten und ^- HäuptelZwie¬
bel , welches fein zu einem Haschee zusammen geschnitten , und
dann mit einem Stück Butter , mit einem Stück Schneideschinken

nebst einem Paar Gewürznelken , ?inem Bouquet gut anpassirt

wird . Darauf wird ^ Maß weißer Wein , ein Paar Anrichtlölseln
voll versottener Essig mit einer guten Consomme gefüllt , und

gäh eingesotten , bis der Saft ganz kurz ist.
Sollten die Brüsteln früher weich werden , so läßt man

den Saft allein sehr kurz eingehen , und gibt ihn ohne durchzu-

Jassiren , darüber . Es werden nur die -Schneideschinken und

Gewürznelken wegenommen . Zuletzt gibt man noch einen An¬
richtlöffel voll Reduction öder auch ein Stück Glace dazu .-

Braungedünstete lämmerne Brüsteln.
Dieselben werden mit Kernfett , spanischer Zwiebel , W ur-

zelwerk , Schneidesckiyken , mitganzem Gewürze eingerichtet , ge¬
salzen und mit ein Paar Anrichtlöffeln voll Suppe gedünstet,
und bräunlich angehen gelassen . Nach dem gibt man ein Paar

^lnrichtlöffeln voll brauner Sauce , und ungefähr i Seitel Schü

nebst eben so viel Consomme darauf . Dieses alles läßt man

noch gut zusammen versieden , gibt die Brüsteln in eine andere
Easserolle , schlägt die Sauce durch ein Haarsieb darauf durch,-

und hält sie bloß warm.
Man gibt auch kleine gebackene Kalbsfasch -Knödel dazu,

die , obschon sie gebacken sind , doch vorher in einer ordinären

Suppe müssen abgesotten werden.
Man kann auch i Seitel weißen Wein mit der Sauce

versieden lassen , auch mit Limonien -Saft zuletzt säuern ; dazu
gibt man aber keine Knödeln.

Lämmerne Brüsteln mit Blut auf "holländische Art.

Man schneidet ein Paar rohe lämmerne Brüsteln stück¬

weise , salzet sie, und passirt sie mit feinen zusammen geschnit¬

tenen Schampignons , mit grüner Zwiebel , und mit einigen
Schalotten gehörig an . Fernergibt man eine ganze Zehe Knob¬
lauch , eine kleine ganze spanische Zwiebel , mit Gewürznelken
besteckt , und ein Stück Schneideschinken noch dazu , füllt Maß

versottenen rothen Wein und ein Paar Anrichtlöffeln voll Essig,
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ein Seite ! guter Schü , und eben so viel Consomme darauf,
thut ^ Viertel Pfund Butter , mit einem kleinen Kochlöffel voll
Mehl vermischt , ( als Mehlbutter ) darunter , und laßt alles
zusammen gäh einsreden , bis die Brüsieln weich sind , und die
Sauce anfängt , dicklich zu werden . Zuletzt nimmt man Schin¬
ken, Zwiebel , GewürznelkeundKnoblauch heraus , und legirt
es mit einem Anrichtlöffel voll Blut.

Brüste! a 1a(meine.
Dieses wird faschirt mit Salbigo , oder Kapaunen Fasch,

oder auch nicht faschirt , in fetter Suppe weichgesotten , dann aus¬
gekühlt mit (wLme , oder Beschämet , der mit einigen Eyerdottern
abgetrieben wurde , in der Dicke von einPaarMesserrücken über¬
zogen , mit Semmelbröseln bestreut , und in Ofen gebacken.
Man kann es auch ohne Semmelbröseln , nur mit Butter den
Oreuie bestrichen , ausbacken . Darunter 'wird eine halbklare
starke Reduction gegeben.

Man kann auch die Rippen -Knochen aus den Brüsteln lösen,
und wenn sie weich gesotten sind, mit Kapaunen - oder Leberfasch
oben Finger dick belegen , dieß kann auch mit Kalbsfasch , den
man mit Spinattopfen grün macht , geschehen.

Man kann ebenfalls den Fasch mit Trüffeln , Krebsschwei-
feln , oder Rammeln , oder verschiedenen Grünen zierlich oben
belegen , und in Dunst fertig sieden. Man gibt dann eine halb¬
klare weiße Sauce mit grüner Petersilie , oder auch eine halb¬
klare braune Sauce mit Glace darunter.

Rottat von lämmernen Brüsteln.
Nachdem die Beine aus einen rohen Brüstel ausgelöset

worden sind, schneidet man sie in der Mitte auseinander , doch
so , daß sie , trotz sie auseinander getheilt sind , doch meinem
Stücke bleiben ; dann salzet und bestreicht man das Fleisch mit
abgeschlagenen Eyern , gibt einen Messerrücken dicken Kapau-
nenfasch oder Kalbsfasch , oder fest legirtes Salbigo darauf,
und rollet es fest zusammen . Man überwindet es mit Spagat,
und bindetes fest zu, in welchem Zustande man es in derBrai-
se weich kochen laßt . So nach löset man es wieder auf , pa-
rirt eS zu, und richtet daSBrüstelganz oder in Stücken zerschnit-
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ten , zierlich auf die Schüssel an , glacirt es, und gibt eine halb¬

klare braune Sauce mit einem Anrichtlöffel voll Reductiöndazu.

Man kann auch zierlich dressirte , und in Braise weich gdsot-

tcne gelbe Rüben mit deutscher Sauce , und grüner Petersilie,

auch verschiedene grüne Speisen dazu geben.

Das lämmerne Kerndl.

Dieses wird im Ganzen braun auf die nähmliche Weise ,

wie das Brüssel gedünstet . Man nimmtzucinemsolchen Gericht

jederzeit mehrere Kerndln oder Rückeln . Es wird im Ganzen,

oder auch in kleinere Theile zerschnitten zugerichtet . Zur 7lb-

Wechslung grillirt man cs zwey Rippen in einem Stücke geschnit¬

ten , nähmlich : weiß eingemacht oder heiß abgesotten , ûnd backt

es aus . Es wird überhaupt wie die lämmcrnen Brüsteln be¬

handelt und zugerichtet.

Lämmernes Kerndl glacirt . ,

Man nimmt ^ oder 6 lämmerne Kerndln zu einer Schüs¬

sel , schneidet noch roh die hervorstehenden Rücken - Beine der

Länge nach weg , und drückt das ganze Kerndl stach. So ge¬

staltet wirr es zierlich gespickt , und in einer Braise weich . ge¬

sotten . Zuletzt glacirt , und mit verschiedenen Saucen und

G.arnirungen , wie die Brüsteln angerichtet . Man schneidet .dazwi¬

schen auch Trüffelblätter zierlich ein , oder auch Krebsschweiseln.

Zu den eingeschnittenen Trüffeln gibtmaneben dieselbe Sauce,

und zuden -Krebsschweifeln , eine Krebs -Sauce am schicklichsten.

Lämmerne grillirte Carbonaden.
Von dem Kerndl werden die' Carbonaden rippenweise,

zwey und zwey Rippen zusammen vereint geschnitten , gesalzen ,

und wie die Kälber -Carbonaden zugerichtet , in Butter und Sem¬

melbröseln panirt , und auf den Rost , oder auch auf einem mit

Butter bestrichenen . Plarfond -Deckel gebraten . Man kann sie

auch in Finsherbes und dann in abgeschlagene Eyer uud Sem¬

melbröseln eingewälzt , aus dem Schmalz ausbackcn , oder auch

auf einem mit Butter bestrichenen Platfond -Deckel,
Man kann sie auch unpanirt , ohne Semmelbröseln , nur

in Finsherbes mit zerlassener Butter eingetaucht und gesalzen.
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gäh aufdem Roste braten , und wendet sie meistens zur Belegung
der Zuspeisen an , auch mit einer Austern - oder Trüffelfasche , oder
Leber - oder anderer Fasche bestrichen, in einem feinen mitButter
geschmierten Papier eingewickelt , bratet man sie gäh aufdem Ro¬
ste ab . Man pflegt sie ebenfalls statt der Fasche, nur in Finsherbes
und starkgemachter zerlassener Sardellenbutter , und in Limonien-
Saft gut eingewickelt in Papier , eben so auf dem Rost zu bra¬
ten . Statt des Papiers nimmt man auch feine schweinerne Ne-
Heln, und beobachtet das nähmliche Verfahren damit.

Gebackene faschirte Carbonaden.
Nachdem solche zu zwey und zwey Rippen geschnitten sind,

müssen sie fein auseinander geklopft , gesalzen , mit Fasche
oder Salbigo , oder Haschee gefüllt , dann wieder in Form einer
Carbonade zugerichtet , mit abgeschlagenen Eyern und Semmel¬
bröseln panirt , und langsam im Rindschmalz oder auch auf einem
mitButter bestrichenen Platfond -Deckel ausgebacken werden.

Man kann die Carbonaden , wenn sie faschirt und wieder
geformt sind, buch in einer Braise weich sieden , herausnehmen,
von allem Fette reinigen und glaciren . Darüber gibt man eine
halbklare , braune , starke Sauce mit Reduction , oder auch ver¬
schiedene andere Saucen mit Spargel , grünen Erbsen u . dgl.Grünen.

Lämmerne Carbonaden aux bmsKeiVes.
Diese werden eben so wie zum Braten zugerichtet , gesal¬

zen , und statt mit Sem 'melbröseln zu paniren , mit Finsher¬
bes in zerlassener Butter gut eingewickelt , und auf einem Plat-
sond -Deckel a ka Minute fertig übersprengt , zierlich angerichtet,
doch ohne Butter , nur mit Finsherbes allein . Darüber kommt
eine pikante , starke Salmi - Sauce . Man kann auch statt der
Salmi - Sauce eine halöklare braune Sauce darüber geben,
und sie mit Limonien - Saft säuern , auch diese in Finsherbes
ü la Minute übersprengt lämmernen Carbonaden zierlich
mit Trüffelblättern dazwischen anrichten . Darüber gibt man
nur eine halbklare Reduction , oder eine Trüffelhaschee -Sauce.
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Lämmerne Carbonaden au Oraüu.

Man macht eine Fasche , und zwar auf folgende Weise:

Man dünstet ein kleines Stückchen Kalbfleisch vom Schnitzel,
mit einigen Schampignons , kleiner spanischer Zwiebel , einigen
Schalotten , einen Büschel grüner Petersilie mit ^ Pfund Kern¬
fett , einem Anrichtlöffel voll Obers gehörig ab . Wenn das Fleisch
weich und kurz eingedünstet ist , gibt man es auf das Schneide-
bret , und rappirt i Stück Ganslebcr mit mehreren Kapaunen-
lebern dazu . Man füget noch einige Kapern , ein wenig Limo-
nien - Schalen , und eine Messerspitze voll Sepice bei). Alles
dieses schneidet man mit einem Wiegenmesser sehr fein zusam¬
men , und thut zuletzt noch -z- Viertel Pfund geschobenen , gu¬
ten , rohen Speck , nebst ein wenig Salz dazu . Dann werden
die. Carbonaden in Finöherbes , wie schon beschrieben worden
ist , auf dem Platfond a 1a uüuute gal) gesprengt , und wieder

ciusgekühlt . Ist dieses geordnet , nimmt man die Hälfte von
dkr Fasche , rangirt sie kleinen Finger dick auf dem Boden der
Schüssel , und bestreicht mit der übrigen Hälfte die Carbona-
den , richtet sie zierlich , mit den Rippen in die Höhe , auf die

in der Schüssel befindliche Fasche an , glacirt alles rkfft einer
guten Glace , drückt Limonien - Saft darauf , und gibt nur

eine ganz dünne halbklare braune Sauce darüber.
Man kann auch Trüffeln unter die Fasche fein zusammen-

sckneiden , und gießt , ohne Limonien -Saft , eine Trüffel -Sauce
darüber . Man kann auch unter die Fasche mehrere Austern
schneiden , und gibt darüber dann eine gute Austern «Sauce.

Man dressirt sie auch zierlich in papierne Kapseln mit der

Fasche hinein , welche mit dem Boden in heißes Schmalz getaucht
werden.

Lämmerne Carbonaden mit allerhand Rüben.
Diese Carbonaden werden wie zum Braten fertig zuge¬

richtet , ohne Semmelbröseln nur in Butter Überschwüngen , und
mit allerley schön dressirten und abblanschirten Rüben in einer

fetten starken Suppe weich gesotten , dann alles auf einem Haar¬
sieb abgeseiht , und die ganzen aber weichen Rüben mit den
Carbonaden zierlich auf die Schüssel angerichtdt.

Der Saft wird von dem Fette gereinigt , mit einem Paar



i6c>  Dritte Abtheiln ng.

Anrichtlöffeln voll guter deutscher Sauce , und einem Stück Glace
gut r.eduirt und eingesotten , dann nicht gar zu dick darüber
gegeben . Zuletzt wirft man in diese Sauce eine abblanschirte
fein geschnittene Petersilie . Man pflegt zuweilen auch fein ge¬
schnittenen Schnittling darüber zu streuen . Man kann diese
Rüben zuletzt auch mit fertig gedünsteten grünen Erbsen ver¬
mengen.

Nollirte lämmerne Carbonaden.
-Dazu werden mehrere Kerndln zu drey' und drey Rippen

zertheilt , von jedem Stücke schneidetman 2 Rippenbeine weg,
und klopft das am dritten Beine hängende Feisch so fein , wie

, möglich , doch daß es zusammen hält , auseinander . Man be¬
streicht es Messerrücken dick, mit Leber - oder auch' Kapaunen-
Fasch , rollt es bis aufdas Rippen -Bein zusammen , tauchtes in
Mehl ein , und bratet es auf einem mit Butter bestrichenen Plat-
fond -Deckel braun und gäh ab , gibt 'diese Earbonaden dann in
eine Easserolle , füllt Maß gute Schü mit ein Paar Anricht¬
löffeln voll brauner ^ Sauce darauf , und läßt sie weich kochen.
Sind sie weich gekocht^ nimmt man ein Stück nach dem an¬
dern aus der Sauce heraus , schabet es mit einem Messer gut
ab , UNd gibt sie wieder in eine andere Easserolle , seiht die Sauce
durch ein Haarsieb darauf , und wenn es zu dick seyn sollte,
gibt man noch einen Anrichtlöffel voll Schü dazu , und hält es
nur wann , bis zum Anrichten . Zuletzt thüt man auch eine
abblanschirte grüne Petersilie hinzu . >

Nicht faschirt werden sie eben so braun eingemacht.

Lämmerne Carbonaden in deutscher Sauce.
Man wässert , und blanschirt einige lämmerne Kerndl

im Ganzen ab , worauf sie wieder in kaltes Waffer gegeben,
und ausgekühlt werden . So geschehen schneidet man sie stück¬
weise von zwey zu zwey Rippen , passirt sie mit einigen in
Blätter geschnittene Schampignons , und grüner Petersilie an,
füllt einige Anrichtlöffcln voll deutscher Sauce mit guter weißer
Eonsomme darauf , und läßt sie weich kochen. Zuletzt pflegt man
es zu salzen und auch gesottenen Spargel , Earviol , fertig gekochte
grüne Erbsen dazu zu geben . Statt derer kann man sie auch mit
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einer Liaison von einem Paar Eyerdottern legiren , und mit

Limonien - Saft säuern.

Lämmerne Carbonaden a la Lreme.

Diese werden wie die Vorigen in Finsherbes auf einem

Platfond -Deckel gesprengt , dann gibt man auf eine jede Gar-

bonade Salbigo wie eine Nuß groß . Nach diesem werden sie

stückweise auf einem mit dünnen Speckblättern bedeckten Plat-

fond - Deckel rangirt , und mit einem in einem Paar Gyerdottern

abgetriebenen Beschämet , Messerrücken dick überzogen , mit

Semmelbröseln bestreut , wieder mit zerlassener Butter über¬

gossen, und in Backofen Farbe nehmen gelassen . Man gibt nur

eine klare Reduction oder Glace - Saft mit Schü darunter.

Das lämmerne Schilde!
Wird sammt den Knochen über Quer , stückweise zu¬

sammengehackt , und theils wie die Brüsteln und das Kerndl

braun , oder , wie schon öfters beschrieben , deutsch eingemacht,

heiß abgesotten oder grillirt , und gebacken ; in welcher Ge¬

stalt man es auch zur Belegung verschiedener Zuspeisen ver¬

wenden kann.

Lämmerne ausgelöste Schilde!.
Man nimmt meistens zwey auch Z solcher Schilde ! -auf eine

Schüssel , löset das stäche Schulterbein , bis auf den Anhaltkno¬

chen aus , uyd dressirt mit Hülfe einer Durchziehnadel und fei¬

nen Spagat , das Fleisch wieder im Form eines kleinen Schle¬

gels zierlich zusammen , salzet es, spickt es mit feinem Speck,

wie ein Fricandeau , und siedet es in einer guten Braise weich.

So kann man auch mit ungespickten Schildeln verfahren . Man

reinigt sie dann von allem Fett , zieht den Spagat heraus , und

glacirt sie goldgelb ; wornach sie auf einer Schüssel angerichtet

werden , sammt einem halbklaren Glace - Saft mit Schü , oder

einer brauenSauce , mit kleinen braisirten weichen, und auchgla-

cirten Zwiebeln , oder verschiedenen grünen Speisen und Garni -«

rungen , und anderen schon vorbeschriebenen beliebigen Saucen.

Sie werden auch, statt daß man sie in der Braise weich siedet,

gespickt oder ungefpickt , auf dem Spieß gebraten . Darunter
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gibt man meistens eine Müscherl - oder Austern - Sauce - oder
auch eine weiße legirte Sardellen - Sauce , mit Limonien -Saft
oder auch eine Milchrahm - Sauce , oder auch nur eine starke
Schü mit gebratenen Erdäpfeln.

Lämmerne Schildeln mit Trüffeln.
Von zwey oder Z lämmernen Schildeln wird das flache

Schulterbein bis auf den Anhaltknochen ausgelöset , dann wer¬
den sie mitHülfe einer Durchziehnadel zierlich mit Spagat , wie
ein kleines Schlegerl zusammengezogen und geformt , abblan-
schirt , und statt mit Speck , mit eben so geschnittenen Trüffel-
stifteln gespickt , in der Braise weich gesotten , der Spagat
wieder weggenommen , und , ohne zu glaciren , angerichtet.
Man gibt auch eine Trüffel - Sauce mit mehreren blätterweise
geschnittenen Trüffeln darunter.

Lämmerne Schildeln a 1a Nritelote in Finsherbes.
Die Schildeln werden wie die vorigen ausgelöset , in

Schlegeln formirt , und abblanschirt , 6 Schampignons , eine
halbe spanische Zwiebel mit einigen Schalotten , i Büschel grü¬
ne Petersilie werden fein zusammen geschnitten , Limonien-
Saft darauf gedrückt , und die Schildeln damit in einer Caffe-
rolle auf dem Feuer gäh überschwungen , gesalzen , und ^ Maß
guter versottener weißer Wein , sammt ^ Maß weißer guter
Eonsomme darauf gefüllt , dazu n'och eine ganze Zehe Knob¬
lauch , und einStückSchneideschinkenmiteinemPaarganzenGe-
würznelken , i Sträußchen Kuttelkraut , und i Stück Lorbeer¬
blättchen kömmt , welches man alles gäh zusammenkochen läßt.
Wenn die Schildeln ŵeich sind , nimmt man sie sammt dem
Knoblauch , der Schinken , dem Kuttelkraut , Gewürz und Lor¬
beerblättchen wieder heraus , gibt zu dem Safte noch einen
Anrichtlöffel voll Reduction oder Glace - Saft , läßt ihn noch
kürzer eingehen , und gibt ihn über die auf die Schüssel ange¬
richteten Schildeln.

Die Nähmlichen auf eine andere Art.
Sie werden auf eben dieselbe Weise zugerichtet, , wie die

Vorigen , nur gibt man statt der ^ Maß weißen Weines , eine
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halbeMaß rothen Wein versotten darauf , nebst eben so viel Schü.

Zuletzt legirt man es mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Blut.

Lämmernes Köpfel.
Man läßt das lämmerne Kcpfel von dem Fleischhauer

sammt der Haut , so wie den Kalbskopf rein putzen , oder putzet

ihn mit Pech und keißem Wasser selbst. Man gibt es wieder in

frisches Wasser , und spaltet es in der Mitte auseinander , wäscht

es inwendig rein aus , und bindet es fest zusammen , läßt es in

einer Braise weich sieden und auskühlen . Man nimmt das

Hirn heraus , zerhackt es , gibt ein wenig Finsherbes , Salz,

ein wenig Pfeffer und eine dünn geschnittene Semmelplatte

darauf . Dann panirt man es , zur Hälfte in Butter und Sem-

melbröseln eingewickelt , und bratet es gäh auf dem Roste ab.

Man kann es auch in abgeschlagenen Evern und Sem¬

melbröseln paniren , und auf einem mit Butter bestrichenen

Platfend - Deckel braten , und gibt es ganz trocken oder auch

mit brauner Butter , mit Limonien - Saft und Schü . Oder

man gibt eine zerlassene Sardellen - Butter darüber.

Auf eine Art , ohne zu paniren , kommt , wenn es abge¬

putzt und weich in der Braise gesotten ist, eine pikante Fricassec-

Sauce mit gerösteten Semmelbröckeln , so wie bey dem Kalbs¬

kopf , oder eine braune , sauere , und andere beliebige schon be¬

schriebene Saucen darüber.

Ordinäres abgezogenes Lammköpfel.
Dieses wird in der Mitte auseinander gehackt, gut ausge¬

waschen, wieder zusammen gebunden , in einer ordinären Suppe

weich gesotten , und wiederausgekühlt , inwendig gut abgeputzt,

das Hirn herausgenommen , zerhackt , gesalzt und gepfeffert.

Dann wird das Hirn wieder in die Schale gelegt , eine passende

Semmelscheibe darauf gegeben , und wie das Vorige , in Butter

und Semmelbröseln , oder auch mit abgeschlagenen Eyern und

Semmelbröseln auf einem Rest , oder auf einem mit Butter oder

Schmalz bestrichenen Platfond - Deckel gebraten.

Man verwendet es auch zur Belegung der Zuspeisen»

Lämmerne Ohren.
Diese müssen bey den Fleischhauer des TageS vorher

ri *
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bestellt werden , und zwar schon geputzt zu 12 , 24 , 36  Stü¬
cken. Sie miisten aber doch abflammirt , inwendig noch recht
rein nachgeputzt , ausgewässert , und in der Braise weich ge¬
sotten werden . So kann man sie in einer Fricassee - Sauce,
auch in einer braunen pikanten Sauce , oder zu gemischtem
Ragout , oder unter dem Hospot , oder unter weiße und Schcr-
rüben verwenden . Man füllt sie auch mit Salbigo , Leber
oder Kapaunen -Fasche, wickelt sie in abgeschlagene Eyern , und
Semmelbröseln ', und bäckt sie gehörig aus dem Nindschmalze
aus . Sie werden ganz trocken angerichtet , und auch zur Be¬
legung der Zuspeisen verwendet . Man kann sie auch , nachdem
sie also gefüllt worden sind , mit Oeme oder mit in Eyern
gut abgetriebenem Beschamel überziehen , und im Backofen
braun fertig werden lassen . Man kann sie trocken , oder auch
mit einer Reduction oder starken Schü anrichten.

Lämmerne Ohren mit Ragout / »u Oraün.
Sie werden rein abgeputzt , abflammirt , ausgewässert,

in einer Braise weich gesotten , von dem Fett gereinigt , mit
Salbigo oder Leber - Fasche gefüllt , und auf einer Schüssel,
darauf man am Boden auch kleinen Finger dick Leber - Fasche
thut , zierlich rangirt ; dann läßt man sie im Backofen fertig
werden , glacirt sie, und gibt eine ganz dünne halbklare Sauce
darüber . Man kann auch eine deutsche Ragout - Sauce dar¬
über geben . Man pflegt diese ganze Speise auch , wenn die ge¬
füllten Ohren mit Fasche rangirt sind , mit auf die Schüssel
in Eyern abgetriebenen Beschamel zu überziehen , und im Back¬
ofen fertig Farbe nehmen zu lasten . Man gibt nur eine starke
Schü , oder einen Glace - Saft darüber.

Die Leber - Fasche zu kiesen Ohren wird auf folgende
Weise gemacht : Man dünstet ^ Pfund Kalbsschnitzel mit ch
Pfund Kernfett , einer kleinen spanischen Zwiebel , einigen
Schampignons und Schalotten , nebst 1 Büschel grüner Pe¬
tersilie recht weich und kurz , und gibt fein rappirte lämmerne
Lebern mit rohem Speck und einer Messerspitze voll Sepice dazu,
und schneidet eö mit einem Wiegenmesser ganz fein zusammen,
salzt es , und ' nimmt es züm Gebrauch.

Man schneidet auch oft Sardellen , Kapern und Limo-
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nien - Schalen / oder auch rohe Trüffeln statt dessen darunter.

Es lassen sich aus dieser Fasche auch Würste , oder kleine

Erot ^u,6dr.68 formiren , die in abgeschlagenen Eyern und Sem¬
melbröseln panirt , und auf einem Platfond - Deckel mit But¬

tergebraten werden . Man gibt sie ganz trocken auf die Schüssel,
verwendet sie nicht seltener zur Belegung der Zuspeisen.

Die lämmernen Zungen.

Die Zungen werden abblanschirt , das Häutchen abge¬

zogen , und dann eben so wie die Kälberzungen zubereitet;
mit dem Unterschiede nur , daß man mehrere Zungen zu einer

Speise nimmt , und daß sie nicht so lange in der Braise ge¬
sotten werden dürfen.

Die Füße . .
Man kauft diese entweder schon geputzt beym Fleische

Hauer , wo man sie aber Tags vorher bestellen muß , oder man

putzt sie selbst heiß zu Hause . Dann werden sie ausgewässert , wie¬

der gut abgetrocknet und abflammirt , wieder in frischem Wasser
ausgewaschen , und in einer Braise weich gesotten . So vorbe¬

reitet kann man sie in einer Fricassee - oder in einer braunen
pikanten Sauce , auch in Finsherbes , oder in einer italieni¬

schen Sauce , oder zu allerhand Rüben geben . Die ungeputz¬

ten Füße gibt man aber nur einer allgemeinen Suppe zu Hülfe.

Die Geputzten kann man mit Eyern und Semmelbröseln
paniren und backen. Sie können auch , nach ausgelösten Bein-

chen, mit verschiedenen Gattungen Fasche belegt , panirt , und

in Schmalz ausgebacken werden.

Der Schweif.
Bey der Zubereitung d'er lämmernen Schweife beobachtet

man das Nähmliche , wie bey den Füßen . Sie werden eben

so in der Braise weich gesotten , und mit allerley Saucen und
Grünen gegeben.

, Man kann Ohren , Füße und Schweife alle zusammen
mit Spargel oder grünen Erbsen , Carviol , Schampignonö
in weißer Sauce , oder in einer pikanten braunen Sauce ge¬

ben , oder mit einer guten Fricassee - Sauce.
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Gebackene grillirte lämmerne Schweifel.
Dazu werben die Schweife ! wie die vorigen zugerichtet,

und in der Braise weich gesotten , mit abgeschlagenen Eyern,
Semmelbröseln und Finsherbes panirt , aus dem Rindschmalze
gebucken , und nur ganz trocken angerichtet . Wenn sie grillirt
sind , und auf dem Platfond - Deckel gebraten werden , kann
man auch gute Schü oder Glace - Saft darunter geben , und *
sie mit Limonien - Saft säuern.

Läm.merne Lebern und Bausche ! werden ebenfalls zu Spei¬
sen verwendet , und auch so zubereitet , wie die kälbernen ; nur
braucht man 2 oder 3 , auch mehrere zu einem Gerichte , weil
sie kleiner als diese sind.
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Von dem Schweinfleische.

§dcr Frischling wird mit Pech und heißem Wasser reinlich

geputzt , und in der Mitte auseinander getheilt , und dann

wieder in das Hintere und in das vordere Viertel abgesondert.

Das vordere Viertel des Schweines

besteht aus der Brust und aus der Schulter . Diese wählt man

meistentheils zu Krknfleisch . Sie werden in kleine Stücke

zerhackt , mit Salz , ganzem Gewürze , mit einer in Blätter

geschnittenen spanischen Zwiebel , einemLorbecrblättchcn , und ein

Sträußchen Kuttelkraut , und nur in Wasser weich gesotten.

So werden sie , recht viel Kren darunter gegeben , mit ein we¬

nig von dcm Sude zierlich angerichtet , und mit gezupfter , gan¬

zer , grüner Petersilie garnirt.
Man zerhackt die Brust und die Schulter auch , blanschirt

sie ab , und dünstet sie unter Scherrüben oder Sauerkraut,

oder weißen Rüben , wie auch mit ändern Zuspeisen . Sie wer¬

den nicht seltener in einer Braise weich gesotten und glacirt,

auch auf Erbsen , Linsen , Erdäpfel , dürre oder andere Zu¬

speisen gegeben . Wenn die Brust , die Schulter und das Bauch¬

fleisch geselcht (geräuchert ) ist, so wird es bloß im Wasser weich

gesotten , und zur Belegung der Zuspeisen , und Grünen , wie

auch zu Knödeln , Schinkenfleckerln oder zu verschiedenen -ande¬

ren Speisen verwendet.

Gedünstete schweinerne Brust oder Schulter.

Eines oder das andere wird in ganzem Stücke , oder zu¬

sammengehackt mit spanischer Zwiebel , Kümmel , Wurzelwerk,

mit ganzem Gewürz , einigen fein geschnittenen Speckblättern/

mit einem Schöpflöffel voll Suppe , und ^ Seitel versottenen

Essig weich gedünstet . Dazu thut man auch einige Schalot¬

ten , eine ganze Zehe Knoblauch , ein Lorbeerblättchen , und
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ein Sträußchen Kuttelkraut , zuletzt aber auch wenige Limo-
nien - Schalen . Der Saft wird durchgeseiht / noch kürzer ein¬
gesotten , und darüber gegeben . Man reicht auch einen guten
Kremser - oder französischen Senf in Saucieren dazu herum.
Statt des eigenen Saftes gibt man auch nicht selten Senf -Sauce
darunter . Man vermengt ebenfalls den eigenen Saft mit einem
Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce , läßt es zusammen
noch gut versieden , und gibt die Sauce halb klar darüber.

Schweinerne Carbonaden.
Sie werden wie die kälbernen zubereitet , geklopft und

geformt . Es wird auch die Haut davon weggenommen , das
Fett soll aber dabey bleiben . Dann werden sie gut gesalzen,
ein wenig gepfeffert , im Fett mit fein geschnittener Zwiebel
oder Finsherbes eingetaucht , und gäh gebraten . Dazu gibt
man starke Schü mit fein geschnittenen Schalotten / säuert sie
auch mit Limonien - Saft . Zuweilen werden sie auch mit Sem¬
melbröseln panirt.

Schweinerne Carbonaden auf dem Spieß gebraten. '
Ein ganzes schweinernes Rücket wird auf dem Spieß ge¬

braten , immer gut begossen , und dann , wenn es ausgebra-
Len ist , rippenweise wie Carbonaden geschnitten , zierlich zu-
parirt und angerichtet ^ Dazu verwendet man eine Senf -Sauce,
oder braune , pikante , oder Milchrahm - Sauce mit Kapern.
Man kann das Rückel auch , wenn es gebraten ist , im gan¬
zen Stücke anrichten , und gibt eine gute Zwiebel - Sauce , eine
bpaun " pikante Sauce , oder Milchrahm mit Kapern darunter.

Das schweinerne Rückel läßt sich eben so wie die schon
beschriebene schweinerne Brust oder Schulter dünsten.

Das ganze Nückel, oder die Carbonaden heiß
abgefotten.

Man schneidet eine spanische Zwiebel , einige Schalotten
blätterweise , gibt eine halbe Maß weißen Wein , und eben so viel
Wasser , Seitel Essig , i Blatt Muscatblüthe , ein Paar ganze
Gewürznelken , und etwas weniges Pfeffer , i Lorbeerblatt,
nnd r Sträußchen Kuttelkraut , i oder 2 Wurzen Petersilie
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und gelbe Rüben dazu . Dieses alles läßt man . mit dem Rückel
oder mit den Earbonaden zusammen weich sieden , und salzt
es. Nachdem seiht man den Saft durch ein Haarsieb , läßt ihn
noch ein wenig kürzer eingehen , und gibt ihn mit geriebenem
Kren darüber.

Gebratenes schweinernes Rückel mit Milchrahm.
Hiezu wird das schweinerne Rückel im ganzen Stücke

einmarionirt und gesalzen.
Man passirt nähmlich eine zerschnittene spanische Zwiebel,

mit einigen Schalotten , einigen ganzen Gewürznelken , mit .
Kuttelkraut und Lorbeerblättern in zerlassenem Fett gut an,
gießt ^ Seitcl Essig darauf , läßt es gut zusammen versieden,
und schüttet es üüer das Rückel , in welcher Brühe es öfter
umgekehrt werden , und einige Stunden , bis die Zeit zum
Braten ist , liegen bleiben muß . Ist es einmahl am Spieße
beym Braten , so gibt man zu dieser Marionat ein Paar An¬
richtlöffeln voll guter fetter Suppe , womit man diesen Bra¬
ten fortwährend , bis ergänz ausgebraten ist , begießt . Zuletzt
übergießt man ihn noch mit 1 Seitel frischen Milchrahm , und
fährt damit einige Mahle fort , bis sich der Milchrahm mit dem
übrigen Saft vermengt hat . Dieser wird dann durch ein Haar¬
sieb geseiht , und als eine Poverat - Sauce über das gebratene
Rückel angerichtet . Wem es beliebt , der kann auch Kapern und
Limonien - Schalen darüber geben.

Das geräucherte schweinerne Rückel wird im Wasser weich
gesotten , und meistens auf Zuspeisen , als : böhmische Erbsen,
Linsen , Fisolen und zu Knödeln u . dgl gegeben . Von dem ge-^
räucherten Schildel versteht sich das Nähmliche.

Das Rückgrath sammt dem Nierenbraten wird allgemein
zum Braten verwendet , und wenn es eine Weile gebraten hat,
wird es mit einem scharfen Messer eingeschnitten , dadurch die
Haut gewürfelt geschröpft , mit Kümmel bestreut , und , ohne es
zu begießen , zuletzt gäh und resch mit schöner Farbe ausgebraten.

Der Schlegel , den man meistens Schinken nennt , wird
gewöhnlich geräuchert gebraucht . Ehe er gesotten wird , muß
er viele Stunden in frischem Wasser weichen . Beym Sieden
darf man sich wohl in Acht nehmen , daß er nicht zu weich
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werde / aber noch mehr / daß er nicht zu hart bleibe . Ist er ge¬hörig gesotten , wird er mit fein geschnittenem gut zugerichte-tem Spinat , Kohl , mit Fisolen , Bohnen , gedünstetem trocke¬nem englischem Reiß - und glacirten Erdäpfeln im Ganzen ser-virt . Vorher zieht man aber die schwarze Haut ab , parirt ihnzierlich zu , und glacirt ihn.

Der Schinken wird eben so zugerichtet , wenn man ihnkalt auf die Tafel geben will . Man thut ihn mit unterlegterServiette auf eine Schüssel , und garnirt ihn zierlich mit ge¬hacktem Aspick, gehackten Eyern und Kräutern.
Da manche geräucherte Schinken außerordentlich vielSalz in sich behalten , auch nachdem sie schon gesotten wordensind , so ist es in diesem Falle nothwendig , daß man , ob¬schon man sie , wie schon gesagt worden ist , mehrere Stundenim Wasser hat weichen lassen , auch noch das erste Wasser nach

halbem Sude wegschüttet , und zum vollendeten Wejchsiedenmit frischem Wasser anfüllet.

Schinken in der Braise.
Dieser Schinken muß 12 Stunden in frischem Wasser ge¬weicht , dann noch 2 Stunden im Wasser weich gesotten , dieHaut abgezogen , und hernach erst in einer guten Braise mit^iner Maß weißem Wein , fetter Suppe und Gewürz ganz fer¬tig gesotten werden.
Das Braise - Wannel , worin er gekocht wird , muß gutzugedeckt , und mit schwarzem Teige verklebt werden.
Wenn der Schinken vom Sude ausgekühlt ist, garnirtman ihn zierlich mit Aspick, gehackten harten Eyern , länglichund fein geschnittenen rothen Rüben , Sardellen , grünen Kräu¬tern , grüner Petersilie u . dgl. , in welcher "Gestalt er auch an¬gerichtet wird.

Gebackener Schinken in Brodteig.
Der Schinken muß 24 Stunden in frischem Wasser wei¬

chen , dann wird er mit Zwiebel , Speckblättern , ganzem Ge¬würze , in Champagner - oderTockayer --Wein , und in Erman¬gelung dieser Weinsorten , in dem besten Rheinwein , oder auchin gutem Österreicher Wein Z Stunden gesotten . Auf diese
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Weise vorbereitet , schlägt man ihn in einem Brodteig ein , jedoch
so genau und fest verschlossen, daß weder Luft noch Saft irgend
bey einer Öffnung herausdringen kann . Er muß 4 Stunden
im Backofen gebacken, gleichsam gedünstet werden ; den Teig darf
man aber nicht eher eröffnen und von dem Schinken wegnehmen,
als bis er ausgekühlt ist.

Schweinerner Schlegel auf dem Spieße gebraten.
Von dem Schlegel wird die Schwarte abgclöset , und

derselbe unten gut abgeputzt . Ferner wird er 24 Stunden in
frischem Wasser geweicht , heraus genommen , mit Majoran,
Pfeffer , Salz , gestoßenem Gewürze eingerieben , und so vor¬
bereitet am Spieß gesteckt/ Daran wickelt man ihn mit Speck
und Papier ein , wohl mit Spagat umwunden , bratet ihn 5
Stundenlang , begießt ihn wahrend des Bratens öfter mit einer
Maß Wein . Wenn er schon bald mürb und ausgebraten ist,
nimmt man das Papier hinweg , und läßt ihn durch stärkeres
Feuer schön färben . Nun wird er warm mit guter Schü , wozu
man auch den Beguß - Saft , wenn er von dem Fett wohl ge¬
reinigt worden ist , gibt , angerichtet.

Auch wird er kalt auf eine mit einer Serviette belegte
Schüssel gethan.

Derselbe auf eine andere Art.
* Man zieht vorher roh die Haut ab , und weichet ihn 24
Stunden in frischem Wasser . Dann lege man ihn in eine Casse-
rolle , gieße Maß gute Fleischsuppe , 1 Maß guten weißen
Wein , und ^ Seite ! Essig daran , nebst einem Paar zusam¬
mengeschnittenen Zwiebeln , einige Schalotten , 1 Zehe Knob¬
lauch , 1 Lorbeerblättchen , 1 Sträußchen Kuttelkraut , ganzen
Pfeffer und Gewürznelken , ein Paar zusammengeschnittene
Petersilienwurzen , und gelbe Rüben , und lasse ihn gut zuge¬
deckt auf schwachem Feuer ^ Stunden langsam dünsten . Man
richtet den Schlegel nun auf die Schüssel an , seiht den Saft
durch , und gibt ihn , wenn er von dem Fett gereinigt und kür¬
zer eingegangen ist , darüber.

Man kann den Schlegel auch kalt , und den Saft , wenn
er geklärt ist , galertartig darauf geben.
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Alle diese beschriebenen Gattungen Schlegeln können
warm odertalt , blätterweise geschnitten , angerichtet werden.

Im ganzen Stücke gedünsteter schweinerner Schlegel.
Man schneidet die Haut von dem Schlegel ganz ab , reibt

ihn mitSepice und Salz gut durch, und richtet ihn in eineCasse-
rolle mit feinen Speckblättern , einem Paar zerschnittener spani¬
scher Zwiebeln , einigen Schalotten , ganzem Gewürze , Wur¬
zelwerke und mit ein wenig Kümmel ein . Man gibt weiter
eine halbe Maß versottenen weißen Wein , ebenso viel Suppe,
ein halbes Seitel versottenen Essig darauf , und läßt ihn damit
gut zugedeckt , ein Paar Stunden langsam dünsten . Man
seihet den Saft ab , reinigt ihn von dem Fett , welches man
wieder auf den Schlegel und das eingerichtete Zugehör gibt,
aber den Saft einstweilen zurückbehält . Dann decket man die
Kasserolle ganz auf , und läßt den Schlegel sammt dem Zuge¬
hör braun angehen . So gibt man ihn in eine andere Casserolle,
und auf das braun angelegte Zugehör ein Paar Kochlöffeln voll
Mehl , welches man bräunlich gut verschäumen läßt . Mit dem
zurückbehaltenen Safte , welchen man noch ^ Maß gute
Suppe beyfügt und dazu mischt , wird es fein abgerührt un -d
versieden gelassen , auf den Schlegel durchgeseiht , und dieser
damit noch ein Mahl gehörig versotten.

Derselbe auf eine andere Art.
Nachdem der Schlegel gedünstet und braun angegangen

worden ist, gibt man statt den zwey Kochlöffeln voll Mehl , gleich
eine fertige gute braune Sauce , und statt der nachher beyge-
fügten Suppe , eben so viel gute Schü dazu , läßt alles zu¬
sammen sammt dem Schlegel fertig weich sieden , und gibt ihn
in eine andere Kasserolle , seiht die Sauce durch ein Haarsieb
darauf , und hält es bis zum Anrichten nur warm . Man kann
auch zuletzt Kapern , und i oder 2 Anrichtlöffeln voll Milch¬
rahm dazu geben.

Aus allen diesen beschriebenen ganz fertigen schweinernen
Schlegeln pflegt man ebenfalls , wie sie immer zugerichtet sind,
Finger dicke Schnitzeln zu schneiden, und sie einzeln , oder meh¬
rere zusammen mit eben dieser fertigen Sauce anzurichten.
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Man schneidet und hacket aus dem ganzen schweinernen
Schlegel , roh auch Finger dicke Schnitzeln , die ebenso , nur mit
weniger Zuthaten , wie die Schlegeln zugerichtet werden . Sie
brauchen , natürlicher Weise , weniger Zeit zum Weichsiedem

So werden auch diese Schnitzeln , ohne sie zu paniren,
nur mit fein geschnittener Zwiebel in Butter oder Schmalz
cingetaucht , und langsam auf dem Nost gebraten . Darunter
gibt man eine gute Schü , säuert sie mit Limonien -Saft , oder
gibt braune Butter , mit versottenen Essig gemischt , darüber,
auch Kapern und Limonien - Schalen dazu.

Diese Schnitzeln kann man auch mit Semmelbröseln panie¬
ren und braten.

Andouillen in schweinernen Netzeln.
Man nimmt das fette Bauchfleisch , die Unterkehle , ein

Stück vom Rücken , das Hirn , und schneidet dieses alles mit einer
in Obers ' geweichten Semmelfein zusammen . Nachdem dünstet
man eine fein geschnittene spanische Zwiebel , mit einigen Scham-
pignons , Schalotten , undnach der Jahreszeit auch mit Trüffeln
in ^ Pfund zerlassenen Speckweich , gibt fein geschnittene grüne
Petersilie , Schnittling , auch gestoßenes Gewürz mit Majo¬
ran , aber nur eine kleine Messerspitze voll dazu . Alles dieses
zusammen mischt man unter die Fasche, bindet es mit 6 Cyer-
dottern , und stoßet es noch recht fein .im Mörser . Es wird ge¬
salzt , und in schweinerne Netze, welche roh in laulichcm Was¬
ser ausgewaffert werden , länglicher Form , zwey starke Finger
breit eingeschlagen . Man kann auch runde , wie ' Thaler große
Granadel formen , in welcher Gestalt sie auf einem mit But¬
ler bestrichenen Platfond - Deckel , langsam gebraten werden.

Man bäckt sie auch im Backofen auf dem mit Butter be¬
strichenen Platfond - Deckel aus , nachdem sie oben mit zerlas¬
sener Butter mit Eyerdottern vermischt , oder mit Erems
überzogen worden sind . Solche werden trocken angerichtet . In
kleineren Formen wendet man sie auch zur Belegung der Zu¬
speisen an.

Nicht seltner pflegt man diese Fasche auch in lange oder
runde kupferne Wanneln zu thun , dieselben wieder in eine Easse-
rolle zu setzen , und mit auf dem Boden vorhandenen wenigem
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Wasser zugedeckt im Dunsie zu sieden. Dann stürzt man ihn auf
die Schüssel , und gibt eine pikante halbklare braune Sauce
oder nur einen Glace - Saft darüber.

Der Kopf  wird meisten Theils von den Knochen aus¬
gelöst , stückweise geschnitten , und sammt den Ohren unter das
Krenfleisch gemischt , verwendet . Man gibt ihn auch heißab-
gesotten , oder unter Scherrüben , unter weiße Rüben , unter
das Sauerkraut , unter saure Rüben , und mehrere andern Zu¬
speisen.

Gr läßt sich auch ganz schicklich, wenn er vollkommen
ausgelöset , stückweis geschnitten ist , in einer braunen Zwie¬
bel - oder ordinären säuern Sauce mit den Ohren gemeinschaft¬
lich verwenden.

Die Füße können auch unter das Krenfleisch genommen
werden , und man gibt sie auch , die Beine vorher herausge-
than , weichgesotten in der Suppe , eben so unter die verschie¬
denen Rüben , unter das Sauerkraut - und * zu andern Zu¬
speisen.

Sie werden , wenn sie weich gesotten sind, mitEyern und
Semmelbröseln panirt , in Schmalz gebacken , oder auch auf
einem mit Butter bestrichenem Platfond -Deckel gebraten , tro¬
cken angerichtet , und zur Belegung der Zuspeisen benützt.

Schweinerne gesülzte Füße.
Mehrere schweinerne Füße zusammen , werden geputzt,

ausgewäfsert und abblanschirt,nach diesem mit einem ganzen spa¬
nischen Zwiebel - Bouquet , einigen Schalotten , i ganzen Zehe
Knoblauch , einigen ganzen Gewürznelken , Pfeffer , Salz , einem
Lorbeerblättchen , i Sträußchen Kuttelkraut , ^ Seite ! Essig,
in ordinärer Suppe oder auch Wasser weich gesotten ; dann
in ein irdenes Geschirr gethan , der Saft durchgeseiht , und
kürzer eingehen gelaffen , darauf gegeben und so an einem küh¬
len Orte gestellt , wo er sich fest sülzet.

Die Leber wird auch sehr oft , nur in Mehl eingewälzt,
oder , mit Evern und Semmelbröseln panirt , in Schmalz , oder
auf einem mit Butter bestrichenen Platfond - Deckel gebacken.
Solchergestalt wird sie entweder trocken angerichtet , oder zur
Belegung der Zuspeisen benützt . Am gewöhnlichsten werden
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die schweinernen Lebern undBäuschel zur Verfertigung der Le¬
berwürste gebraucht , welches in der Lehre von der Zubereitung
aller Gattungen Würste ohnehin ausführlicher behandelt wer¬
den wird.

Von dem Spanferkel.

Das Spanferkel wird mit Pech und heißem Wasser ab-
gebrühet , sauber geputzt und ausgenommen , einige Stunden
im frischen Wasser ausgewässert , gut abgetrocknet , nur in¬
wendig ,̂ niemahl auswendig gesalzt , zierlich dressirt , und in
einer Braise entweder im Ganzen oder zerschnitten , weich gesot¬
ten ; so gestaltet mit Erbsen , oder Linsen -Püree , grünen Fiso¬
len , Bohnen , Scherrüben , auch mit weißen Rüben , Hospot,
Erdäpfel , Kohl , Kohlrüben u . dgl . auf die Tafel gegeben.

Gefülltes ! Spanferkel mit Reiß / oder Schinken¬
fleckerln, oder Fasche.

Nachdem das Spanferkel gehörig gepptzt und inwendig leicht
ausgewischt ist, werden die Knochen , mitAusnahmedes Kopfes
und der Füße bis zum Gelenke ganz abgelöset . Es wird inwendig
eingesalzt , und mit ein wenig Majoran und Gewürz ausgerie¬
ben , dann wird von einem schon gekochten trocken gedünsteten
Reiß so viel in den Leib eingefüllt , als nöthig ist , um die
ausgelösten Rippen zu ersetzen , eben sogleich füllet man auch
statt dessen schon vorbereitete Schinkenfleckerln,oder fertige Mac-
caroni mit ParMasan -Käs hinein , welche zu verfertigen in der
Lehre von den Mehlspeisen verkommen werden , näht es gut zu,
legt das ganze Spanferkel auf einem mit dünnen Speckschei¬
ben bedeckten Platfond Deckel , bedeckt eben so das ganze Span¬
ferkel mit solchen dünngeschnittenen Speckscheiben , und bäckt
es im Backofen gäh und resch aus . Beym Anrichten wird der
Bindfaden , mit welchem man den gefüllten Leib zugenäht hat¬
te , herausgezogen.

Es kann auch mit gedünsteten Sauerkraut gefüllt wer¬
den , worin man einige Fülle von weichgesottenen geselchten
Zungen , Schinken , weichgedünstetem Fleisch vom Spanferkel,
weichgesottenen Kalbseutern und Kalbsbrieseln , kleinen Fin-
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ger dick geschnitten , dazu gibt , und vermischt , und alles zusam¬
men mit einigen Eyerdottern legirt.

Man kann dasSpanferkel auch mit dem schon beschriebenen
schweinernenAndouillen -Faschefüllen , oderauch mit Blutreiß.

Man gießt nähmlich unter den gewöhnlich in Speck und in
ein wenig fetter Suppe trocken gedünsteten Reiß §in Seite!
Schweinsblut . Dieses wird mit einem Seitel guten Obers , und
einer fein geschnittenen , in ^ Pfund Speck gedünsteter spani¬
scher Zwiebel vermischt , und auf dem Feuer mit dem Reiß fest
und fertig gebunden . Dazu gibt man das nöthige Salz , und
ein wenig Sepice.

Oft pflegt man es auch mit ganzem weichgedünsteten
Kohl , darunter Stücke von abgebratenen Bratwürsten , ge¬
bratenen Kastanien , und weichgesottenen geselchten Zungen¬
spalten gemischt werden , zu füllen.

Gesülztes Spanferkel.
Hierzu wird das Spanferkel , nachdem es geputzt und

aufgemacht worden ist , im Ganzen oder auch zerschnitten,
in einer guten Braise eingerichtet , zur Hälfte mit guter Con-
somme , und zur andern Hälfte mit weißem Wein ange¬
füllt , dazu noch 1 Sträußchen Kuttelkraut und 1 Lorbeer¬
blättchen kommt , nebst dem Safte von 6 Limonien . Dieses
alles wird gesalzt , und damit das Spanferkel weich gesotten.
Der Saft wird durchgesiehen , und noch etwas kürzer einge¬
hengelassen , worauf man ihn mit Eyerweiß langsam auf dem
Feuer klärt , und wenn das Fleisch ausgekühlt ist , damit gut
und fest gesülzt , zierlich auf die Schüssel anrichtet.

Man kann das Fleisch auch mit dem Saft in ein Geschirr
oder Form zierlich einrichten , und dann sülzen , und fest wer¬
den lassen , und so verfertigt auf die Schüssel stürzen.

Wenn das gesottene Spanferkelfleisch ausgekühlt ist,
kann man es auch nudelförmig in nicht gar zu dünne Filet ' s
schneiden , es pfeffern und salzen , in dem geklärten Saft ge¬
ben , und in einer Form einfüllen . So gestaltet läßt man es
sülzen , stürzt es dann um , und sendet es zur Tafel.

Rolat vom Spanferkel.
Das Fleisch deS Spanferkels wird ganz von den Kno-
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chen abgelosi , und von diesem von den Knochen abgeschabe-

nem Fleische macht man folgende Fasche.
Manschneidet das Spanferkelfleisch mit einem Paar über-

sottenen Kalbseuterln , und j Pfund Kernfett recht fein zu¬

sammen . Unterdessen dunstet man 2 große spanische Zwiebeln in

zerlassenem Speck mit zwcy Anrichtlöffeln voll Obers , mit eini¬

gen Schampignons und mit 1 Zehe Rocamboll , und schneidet

alles fein zusammen , und gibt 'esuebst einer Messerspitz voll Se-

pice mit Majoran und Salz zu dem Fleisch . Alles wird nun

in einem Mörser zusammen gestoßen . Weiter siedet man ein

Paar Schweinsohren , ein Kalbs - Euter , ein Bries , eine

Gansleber und eine geselchte Zunge weich , welches dann aus¬

gekühlt , geschnitten , groß gewürfelt , unter dem Fasche zu men¬

gen ist.
Diese Fasche füllt man in die Spanferkelhaut , und siedet

sie zusammen gerollt , mit feinen Speckscheiben eingewickelt,

mit Spagat überwunden , oben und unten zugebunden , in

einer guten Braise mit Eonsomme und weißen Wein weich.

Darauf wird es wieder ausgekühlt , Speck und Spagat wegge¬

nommen , der Saft abgeseiht , geklart und gesülzt.
Man kann das Rolat im Ganzen oder auch blätter¬

weis kleinen Finger dick geschnitten , die gehackte Sulz dar¬

über , anrichten . Es läßt sich auch , wenn es gesotten ist , im

Ganzen in Eyern und Semmelbröseln paniren , und auf

einem mit Butter bestrichenem Platfond - Deckel , im Back¬

ofen, langsam backen. Zerschnitten wird es eben so in

Eyern , und mit Semmelbröseln panirt , auf einem mit But¬

ter stark bestrichenen Platfond - Deckel auf Kohlenfeuer auf

beyden Seiten langsam gebraten . Auch kann man dieses

Rolat , ohne in der Braise zu sieden , mit Specksckeiben , oben

und unten bedeckt , roh auf einem Platfond - Deckel gelegt

in Backofen aber noch eine viel längere Zeit mit einer schö-

nen Farbe backen. Man richtet es trocken an , gibt zuweilen

auch guten Glace -Saft darunter . Wenn es im ganzen Stücke

warm gegeben werden soll , kann man auch Hospot oder

Scherrüben , oder andere grüne Garnirungen herum rangiren.

Zerschnitten und grillirt wendet man es zur Belegung der Zu¬
speisen an.

12
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Oateuu von Spanferkel.
Diese erst beschriebene. Fasche kann man auch zu

dem Oareau oder Timbal anwenden . Wenn die Fasche vom
Spanferkel auf gleiche Weise verfertigt worden ist , siedet
man ein Paar Schweinsohren , die Zunge , die Unterkehle
und etwas von dem ausgelösten Kopf des Spanferkels,
sammt einem Kalbs - Euter , einer Briese , einer geräucher¬
ten Rindszunge , und einer schönen großen Gansleber , weich.
Ist es gesotten , läßt man es auskühlen , und schneidet alles
dieses in längliche nicht gar zu dicke Filets . Ist es in der Jahrs¬
zeit , kann man auch ^ Pfurch , eben so' geschnittene Trüffel dazu
geben , mischt Fasche und alles Andere unter einander , und
salzt es . Nun legt man eine Form , oder eine Sturz -Easserolle
mit fein ' geschnittenen Speckscheiben ganz aus , darin man die
Fasche nebst aller Zugehör und dieser Marmorirung gibt , deckt
dieses Hineingelegte wieder mit Speckscheiben zu , und backt
es Z Stunden langsam im Backofen . So lang es noch heiß
ist , gibt man etwas Glace - Saft hinein und läßt cs ausküh¬
len . Darnach wird es gestürzt , von allem Fette gereiniget , zier¬
lich zuparirt . Mit gehacktem Aspick garnirt.

Wenn diese Fasche in einer langen Form mit Speck im
Backofen , oder nur im Dunste fertig gekocht , und ausgekühlt
worden ist, kann man sie in kleinen Finger dicke Blätter -Carbo-
naden förmig schneiden, und in abgeschlagenen Eyern mit Sem¬
melbröseln paniren , auf einem mit Butter bestrichenen Plat-
fond - Deckel auf beyden Seiten langsam braten , und trocken
anrichten . Man pflegt auch eine Reduction , oder 'starke Schü
mit ein wenig Glace darunter zn thun.

Gebratenes Spanferkel mit englischem Reiß.
Das Spanferkel muß , wenn es einmahl ausgenommen

worden ist , einige Stunden in frischem Wasser ausgewässert,
gut abgetrocknet , und wie schon erinnert wurde , nur inwen¬
dig, nicht auswendig , gesalzt werden , worauf es mit Majoran
eingerieben , an dem Spieße gesteckt, fest gebunden , und recht
resch goldfärbig gebraten wird . Der Spieß muß anfangs lang¬
sam , und dann zu Ende immer geschwinder gedreht werden.
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Das Spanferkel muß immer mit einer reinen Serviette abge¬

wischt werden . Während dem Braten schmiert man es immer

mit einem Stück Speck , und übergießt es am Schluffe noch

mit frischem Bier . Wenn das Spannferkel dergestalt gebraten,

und abgezogen ist , schneidet man nur die resche Haut mit ein

wenig Fette stückweise von dem Fleisch hinweg , und rangirt
es zierlich auf dem schon fertigen angerichteten Reiß . Die ab¬

gewogene , resch gebratene Haut vom Kopf , r̂ it den Ohren
Hirn und Züngel wird in die Mitte rangirt , und mit dem

Reiße servirt . Wie der englische Reiß bereitet wird , ist bey den

Mehlspeisen zu ersehen.
Man pflegt auch das Spanferkel , wenn es gebraten ist,

im ganzen Stücke vom Spieße auf eine Schüssel zu legen,

und den Reiß ringsherum anzurichten.

Heiß abgesottenes Spanferkel.
Wenn das Spanferkel schön geputzt , und ausgenommen

ist , wird es in frischem Wasser gut ausgewässert , auf Stücke

zerhackt , gesalzt , mit zerschnittener spanischer Zwiebel , einigen
Schalotten , 1 Blättchen Muscatblüthe , einigen ganzen Ge¬

würznelken , Pfeffer , 1 Zehe Knoblauch , 1 Lorberblättchen,
einem Sträußchen Kuttelkraut , Limonien -Schalen und Wur¬

zelwerk , nebst 1 Maß gutem Wein , -j - Maß Suppe , und ^

Seitel Essig , auf gähem Feuer weich gesotten , zierlich ange¬

richtet, mit geschobenem Kren , und grüner geputzter Petersilie
garnirt , und der vorher kurz eingegangene Saft darunter ge¬

geben . Geriebener Kren wird auf einem besonderen Teller,

dazu servirt.
Von den schweren und Mastschweinen wird das Fett zu

dem sogenannten schweinernen Schmalze uüd zu dem überall

nöthigen Specke benützt . Das Fleisch selbst wird meistens nur

geräuchert , und sehr selten auch heiß abgesotten verwendet.

12 - *
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Der Hirsch
wird in zwey Theile , und zwar in den vordern und in den hin¬
tern Theil abgetheilt.

Der vordere Theil , oder allgemein , nur das Vordere
genannt , besieht : in dem Halse , in den zweyBrusisiücken , in
den zwey Schultern , und im Rücken.

Der Hintere Theil ( das Hintere ) besieht , in dem Rück¬
braten , und im Ziemer , welche entweder im ganzen Stücke
gelassen , oder ebenfalls im zwey Theile abgesondert werden.

Die Hirschbrust auf bürgerliche Art.
Dazu wird sie 6 Pfund schwer genommen . Man siedet sie,

mit i Maß weißem Wein , eben so viel Wasser , Seitel Es¬
sig , mit Wurzelwerke , Salz , ganzem Gewürze , zerschnitte¬
ner spanischer 'Zwiebel , einem Paar Sträußchen Kuttelkraut,
einem Paar Lorbeerblättchen , einigenSchalotten , einigen Wach¬
holderbeeren und Rocamboll weich. Jsi sie wieder agsgekühlt,
wird sie aus dem Geschirr , in dem sie gesotten wurde , her-
ausgenommen , und wenn man die Knochen ausgelöset hat,
siückeweise zerschnitten , in eine Easserolle gebracht . In der Zwi¬
schenzeit bräunet man mit einem Stück Butter , zwey Kochlöf¬
feln voll Mehl , thut klein geschnittenen spanischen Zwiebel dazu,
und rührt es mit dem durchgesiehenem Sude fein ab , welcher
aber vorher von allem Fette gereiniget werden muß , läßt es
einige Mahle aufsieden , gießt die Sauce auf die in der Easse¬
rolle befindlichen Stücke der Brusi , und läßt alles zusammen
fertig weich kochen. Zuletzt wird es noch mit Blut legirt . Man
kann auch Kapern und Limonien - Schalen , oder auch siatt des
Blutes zuletzt ch Seitel Milchrahm hinzugeben . In diesem Falle
muß die Sauce aber kürzer eingegangen seyn.
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Soll die ganze Brust gekocht werden , hat man , wie sich
von selbst versteht , die Zuthaten von Wein , "Essig und allen
Übrigen nach Verhältniß zu vermehren.

Dieselbe auf eine andere Art / wozu man 10 Pfund
davon wählt.

Nach dieser Weise wird die Hirschbrust von den Knochen
ausgelöset , und mit Speckblättern und Zwiebel in eine Cas-
serolle eingerichtet , dazu man noch Wurzelwerk , ganzes Ge¬
würz , einige Wacholderbeeren , ganze Schalotten , Rocamboll
Kuttelkraut , ein Paar Lorbeerblätter , und Limonien -Schalen
gibt . .Darauf gießt man weitereinem Schöpflöffel voll gute
Eonsomms , und läßt es kurz und braun eindünsten . So vorberei¬
tet wird sie stückweise geschnitten , und in eine andere Kasserolle
übergelegt.

Auf den braun eingegangenen Saft gibt man einige Koch¬
löffeln voll Mehl , läßt ihn auf dem Feuer noch bräuner werden,
und rührt ihn mit einer guten , kalten Suppe fein ab , und
laßt alles so lange kochen, bis es zu einer braunen Sauce ge¬
hörig dick geworden ist. -

Nun seihet man diese Sauce durch ein Haartuch oder
Sieb auf die in die Casserolle gebrachten weichen Bruststücke,
läßt sie noch einige Zeit kochen , und richtet sie an.

Man kann zuletzt auch g- Seitel Milchrahm mit Kapern
und Limonien -Schalen dazugeben , oder man kann es mit we¬
nigem Limonien - Saft säuern , oder auch mit Essig oder mit
Wein . Man thut auch glacirte , weichgesottene ganze kleine
Zwiebeln , oder Erdäpfeln dazu.

Um diese Brust noch kürzer zuzubereiten , werden auf eine
solche 10 Pfund schwer, wenn sie auf oben beschriebene Weise,
eingerichtet , braun gedünstet , zerschnitten und stückweise in
eine Casserolle gelegt worden ist , ein Paar Schöpflöffeln voll
brauner guter Sauce nebst eben so viel Schü , welche mit dem
eingerichteten Saft gut versieden müssen , durch ein Haarsieb
darauf gegeben , mit Limonien Saft gesäuert u . s. w.

Die ganze Brust auf Ziemer - Arr zugerichtet.
Die Brust wird im Ganzen ausgewässert , abblanschirt.
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und wieder in kaltes Wasser gegeben , von den Rippenbeinen
ausgelöset , zuparirt , und mit Speck , Kernfett , Wurzelwe ^k
einemPaarspanischenZwiebeln,ganzemGewürze,Lorbeerblätt-
chen , Kuttelkraut , einem Paar Zehen Schalotten ? Rocamboll
und Wachholderbeeren , so wie auch mit halben Theil Wein und
halben Theil Wasser nebst i Seitel guten Essig , und einem
Stück Schneideschinken weich gesotten . Einstweilen vermengt
man geröstete Bröseln von gemeinem Roggenbrot , mit Zucker
zusammen gestoßenem Zimmt , Nelken , und abgeriebenen Ar¬
menien - Schalen . Man bestreicht dann die Oberstäche der
Brust , mit abgeschlagenen Eyern , gibt kleinen Finger dick, das
mit den erst erwähnten Zugehören vermischte , ' geriebene und
geröstete Brot darauf , belegt einen Patfond -Deckel mit der aus
der Braise genommen Speck und Kernfett , auf welche man die
Brust im ganzen Stücke legt.

Man läßt sie so gestaltet im Backofen die gehörige Farbe
nehmen , bestreut sie , wenn sie aus dem Backofen kommt,
Messerrücken dick, mit gestoßenem Zucker , und glacirt sie mit
einem glühend gemachtem Nudelschäufelchen schön braun . Der
Abwechslung wegen kann man sie auf der Oberstäche auch mit
Zuckerschnee bestreichen, und im Ofen trocken werden lassen.
Man gibt sie bloß mit ein wenig Schü ganz trocken auf chie
Schüssel . EingesotteneRibiseln oderMarillen , oder Hetschepetsch
mit ein wenig Wein versottcn , werden in Sauereres nebenbei
um die Tafel gereicht.

Die Schulter vom Hirschen.
Sie wird über Quer in große und kleine Stücke gehackt,

und die dickgeschnittenen Schnitzel auf die nähmliche Weise,
wie die vom Kalbfleische , braun gedünstet . Zuletzt kann man
sie mitBlut legiren , oder an dessen Stelle auch mit Milchrahm,
dazu man Kapern und Limonien - Schalen gibt . Eben so gut
wählt man weißen oder rothen Ofner - Wein dazu.

Die Schulter in ihrem eigenen Safte.
Es wird ein Stück von der Schulter , im Gewichte von

acht Pfund , mit Speck , Kernfett , spanischer Zwiebel meh¬
reren Schalotten , Wurzelwerk , ganzem Gewürze , einer Zehe
Knoblauch , Kuttelkraut und i Lorbeerblättchen eingerichtet.
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auf dasselbe ^ Maß versottener weißer Wein , ^ Seitel Essig,'

und i Maß guter Suppe gefüllt , .und die Schulter weich ge-

dünsiet . tzNach dem Dünsten seihet man den Saft ab , reinigt
ihn von dem Fett , thut dieses Fett aber wieder zu,der Schul¬

ter und deren Zugehör , läßt sie damit schön braun angehen,

und nachdem man den abgeseihten Saft nebst einem Schöpf¬

löffel voll Suppe wieder darauf gegeben hat , alles zusammen

bis aus ein halbes Seitel eingehen . So wird die Schulter an¬

gerichtet , mnd der eigene Saft recht gut eingegangen , durchge-

seihet , ohne Fcttckurz darüber gegeben . Man kann auch kleine,

gedünstete , ganze Zwiebeln , oder gedünstete glacirte Erdäp¬

feln dazu geben.
Die Schulter rvird auch' von den Knochen ausgelöset,

schlegelförmig zusammen dressirt , gesalzen , und in eiyer Ma-

rionade einPaarTage lang gebeizt - dann aus der Beize heraus¬

genommen , und langsam auf dem Spieß gebraten , nachdem

sie mit Speck und Kernfett überlegt , in Papier eingemacht,

und immerwährend mit dieser Marionade begossen wurde . Man

pflegt sie in ganzen Stücken , oder auch blätterweise zierlich ge¬

schnitten anzurichten . Zu dem übrigen Tropf - Saft aus der

Bratpfanne mengt man ein Paar Anrichtlöffeln voll Milch¬

rahm , läßt es ein Paar Mahle aussüden , und gibt es durch-

gcsciht und gereinigt darüber . Ost gibt man auch gehackte

Kapern und Limonien - Schalen darauf , und mengt nicht sel¬

tener Sardellen - Butter zuletzt dazu.
Die Marionade besteht aus zerlassenem Specke oder Kern-

fett, Zwiebel , einigen Gewürznelken , Lorbeerblättern , Kuttel¬

kraut , Rocambolle , und einigen Schalotten , aus Z oder 4 zer¬

drückten Wachholderbeeren , aus einer Beymischung von einem

halben Theile Essig und einem halben Theile Wasser . Dieses

alles , gut versotten , wird dann warm über die Schulter ge¬

gossen , und diese öftere Mahle in der Beize umgedreht , und

auch mit selber während des Bratens wiederhohlt beschüttet.

Man bereitet aus der ausgelassen Schulter auch eine

Estossade , entweder wie sie ist , im Ganzen , oder in großen

Schnitzen . Dabey verfährt man auf folgende Weise:
Die Schulter wird , nachdem sie von den Knochen ausge¬

löset worden ist , mit Finger dick geschnittenem Speck und-
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Schinken , welche mit gestoßenem Gewürze , Salz und Majo¬
ran eingerieben werden , durchgezogen , oder gespickt, sodann mit
in Scheiben geschnittenem Speck , mit einem Stück Schinken,
einem Paar spanischen Zwiebeln , einigewSchalotten , einigem
Wurzelwerke , wenigem ganzen Gewürze / Kuttelkraut und einem
Lorbeerblättchen eingerichtet , dazu ' i Maß weißer Wein , ein
Seite ! Essig und i Maß gute Suppe gefüllt . Dieses muß gut
zugedeckt , in der Rundung des Geschirres mit schwarzem Teig
verklebt , und 5 Stunden langsam auf dem Kohlenfeuer ge¬
dämpft werden ; worauf das Fleisch angerichtet , und der Saft
durchgeseiht , und noch kürzer eingegangen , darüber gegeben
wird . Man kann auch statt des weißen Weines , rochen Wein , und
Essig , und statt der weißen Suppe eine gute Schü dazu nehmen.

Der englische Braten vom Hirschen.
Man nimmt das Beyried sammt dem Fett und dem Jung¬

fernbraten hinzu . Erst muß es aber wenigstens 6 Tage abge¬
legen seyn. Dann wird es in der Marionade , wie sie schon vor¬
her beschrieben worden ist, eingebeizt , gesalzen und drey Tage
in dieser Beize geschwert liegen gelassen.

- Weiter wird das Stück mit Speck und Rindsfett belegt,
wohl in Papier eingemacht , und eben so wie der englische
Rindsbraten behandelt , am Spieße 7 Stunden langsam ge¬
braten , immer gut begossen. Ist dieses vollendet , nimmt man
Speck und Papier davon weg , läßt es , ohne es mehr zu be¬
gießen , gäh Farbe nehmen , und richtet es trocken an.

Nebenbey schickt es sich, entweder eine starke pikante Sauce,
oder nür klare Schü mit Reduction , auch süße Marmeladen,
als : Ribisel , Marillen , Hetschepetsch , mit Wein versotten,
dazu zu reichen.

Der Hirschrücken kann auf die nähmliche Weise zugerich-
tet , mit Speck zierlich gespickt werden , oder er kann auch mit
Gewürz und Majoran , eingeriebenem dickem Speck und Schnei¬
deschinken durchgezogen , auf dem Spieße wieder englische Bra¬
ten behandelt werden.

Es läßt sich der Hirschrücken auch auf Ziemer - Art zurich¬
ten , worüber man bey der Zubereitungsangabe des Hirsch¬
ziemers bebehret werden wird.
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Der Jungfernbraten.

Wenn er aus dem anderen Fleische ausgelöset ist , wird

er , in schon angegebener Marionade eingebeizt , und , nachdem

er vorher schön gespickt und gesalzen worden ist, auf dem Spie¬

ße langsam gebraten , mit der Marionade und zuletzt mit Milch¬

rahm wie ein Hase begossen. Man gibt eine Kapern - oder

braune , pikante , starke Sauce , oder Sardellen - Sauce mit

Limonien - Saft dazu . Öfter kommt er auch ganz trocken mit

einer Reduction zu Tische. , -

Der Hirschziemer.

Dieser muß weiß und gut abgelegen seyn . Das Schluß-

bcin wird davon abgehackt , der Ziemer gut ausgewaschen und

abblanschirt , worauf man ihn in kaltem Wasser wieder aus¬

kühlen läßt . Nun wird er mit Kernfett und Speck bedeckt, mit

Spagat umbunden , und in einer großen Rundelle , oder in

einem Kessel mit allerley Wurzelwerk , 6 großen , spanischen,

geschnittenen Zwiebeln , einer Hand voll geputzten ganzen Scha¬

lotten , einigen Zehen Knoblauch , verschiedenen Gattungen

ganzem Gewürze , Salz , einigen Lorbeerblättern und Kuttel¬

kraut , i o Stück Wachholderbeeren , einem Stück klein geschnitte¬

ner Schneideschinken gehörig eingerichtet , dann mit einem hal¬

ben Theile weißen Wein , und einem halben Theile Wasser,

mit einer Bouteille guten , oder mit einer Maß ordinären Essig

angefüllt , womit er durch mehrere Stunden langsam weich

gesotten wird.
Ist dieses erzweckt, wird er aus dem Sude herausgenom¬

men , gereinigt von dem Fett , auf einem Platfond -Deckel gege¬

ben, mit geklopften Eyern bestrichen , und von gemeinem Rog¬

genbrot geriebenen Bröseln , die mit Zucker gestoßenem Zim-

met , Nelken , fein geschnittenen gebackenen Mandeln , und

geriebenen Limonien - Schalen vermengt werden . Fingerdick

darauf gelegt und darüber verbreitet , weiter mit Fett begossen,

und dann in Backofen geschoben , damit er schöne gelbe Farbe

fasse.
Aus dem Ofen herausgebracht , bestreut man die ganze

Rinde Messerrücken dick mil Zucker , glacirt sie mit einem
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glühenden Schäufelchen , nnd richtet so gestaltet den Ziemer
trocken auf die Schüssel an.

Die süßen Marmelade - Saucen von eingesottenen Ribi¬
seln , Marillen , Hetschepetsch , die mit ein wenig Wein ver-
sotten werden , trägt man in einer Sauciere nebenbei ) auf.

Die Schnitzel vom Hirschziemer , die zwey Finger dick
oder auch in größeren Stücken davon geschnitten worden , werden
auch gespickt , in einer guten Braise , deren Bereitung schön
gelehrt worden ist , mit weißem Weine weich gesotten , und
mit verschiedenen Saucen zur Tafel gebracht '. Oder sie werden
ungespickt , wie der Lungenbraten eingerichtet , braun gedün¬
stet , mit Weinessig oder Limonien - Saft gesäuert , oder mit
Milchrahm , Kapern und Limonien - Schalen , statt dessen auch
mit rothem Wein , und zuletzt mit Blut legirt.

Sie werden auch wie die Hirschschulter ä 1a Ztostacke,
mit kleinem Finger dick geschnittenem Speck durchgezogen,
und wie 'das  Locmk a 1a Nocke in unveränderter Weise
zugerichtet , nähmlich auch gespuckt, einmarionirt , auf dem Spieß
gebraten , und gut mit Speck uud Papier eingebunden . Sind
sie fo fertig gebraten , wird das Papier herabgönommen , und
mit einer Poverat - Sauce oder einem guten pikanten Safte
angerichtet . Es werden von dem Ziemer auch kleine Finger
dicke Schnitzel auf die Art des Lungenbratens geschnitten , in
Butter oder zerlassenem Speck mit fein geschnittener spanischer
Zwiebel und Schalotten eingetaucht , gäh an beyden Seiten
auf dem Roste abgebraten , gleich dem Beftek , und so bereitet
trocken angerichtet . Man gibt nur eine gute Schü oder Re¬
duktion darunter , und drückt darauf Limonien - Saft . Zuletzt
kann man auch zerlassene Sardellen - Butter darüber gießen.

Von einem großen Hirschen werden die Geweihspitzen,
die Loser (Ohren ) , und Läufe (Füße ) , wie bey einem Kalbe
rein geputzt , dann abblanschirt , und in frischem Wasser aus-
gekühlt , nach diesem aber in einer guten Braise weich gesotten.
Alle diese Theile werden meistens kalt in Essig und Öhl , und
mit Kräutern , als : Bertram , Pimpernell,Portulack , Schnitt-
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ling , Salz und Pfeffer / oder auch mit kalter Senf - Sauce

und - mit Aspick servirt.
Der Lecker (die Zunge ) wird wie die Rindszunge ge¬

sotten / und auf nähmliche Art zugerichtet.
Die Spaniger (Hoden ) 'werden wie die vom Schöpse resch

gebacken.
Leber und Milz werden mit Zwiebel geröstet / oder mit

- Fasche , sauer gemacht , -

Von dem Hirschkalbe
Die Brust

wird abblanschirt , rippenweise geschnitten , zierlich zuparirt,

in einer guten Braise weich gesotten , und mit einer der schon
beschriebenen 'italienischen Saucen , oder andern braunen pi¬

kanten Saucen mit Gurken oder Schampignons gegeben , u . dgl.

Hirschkalbsbrüst mit Blut legirt.

Die Brust wird abblanschirt , rippenweise geschnitten , zupa¬

rirt , mit Finsherbes anpassirt , und mit Speckaiberdünstet . Dazu

-gibt man 1 Maß guten Ofnerwein , Maß Consomme , eine

halbe Maß gute Schü , nebst einer mit einigen Gewürznelken
besteckten Zwiebel , einem Stück Schneideschinken , und einigen

ganzen Rocambolls . Dieses alles läßt man gut zusammen ver¬

kochen und einsieden . Zuletzt wird es noch mit einem Schöpf¬
löffel voll brauner Coulis versotten , und mit Blut legirt . Vor¬

her wird aber Schinken , Zwiebel und Rocambolle noch heraus¬

genommen . §

Heiß abgesottene Hirschkalbsbrust.
Die Brust wird abblanschirt , Rippe nach Rippe geschnit¬

ten , zuparirt , und mit Finsherbes anpaffirt . Dazu gibt man

eine halbe Maß weißen Wein , eben so viel Wasser , und 1 Sei¬

te! versottenen Essig , nebst einer ganzen Zwiebel mit Gewürz¬
nelken besteckt , 1 Stück Schneideschinken ; das gehörige Salz,

einige ganze Schalotten , ein Sträußchen Kuttelkrauj , r Lor-
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Leerblättchen und eine Zehe Knoblauch , und läßt alles zusam¬
men gut kochen, bis die Brust hinlänglich weich ist.Sst sie weich
genug , nimmt man Schinken , Zwiebel und das Kräuterwerk
aus ,dem Safte heraus , und richtet sie auf die Schüssel zierlich
an . Den Saft gibt man mit dem Finsherbes und einem kleinen
Stück zerlassener Glace noch ein wenig kürzer eingesotten , dar¬
über , und garnirt sie mit geschabenem Kren und gezupfter grü¬
ner Petersilie . Nebenbei ) wird geriebener Kren gereicht.

Auch kann man diese Brust , wenn sie heiß abgesotten
und zierlich angerichtet ist , mit fein geriebenen Semmelbrö¬
seln bestreuen , und mit brauner Butter abbrennen , den Saft
darunter geben , und zugleich den geriebenen Kren über die
Semmelbröseln ', und dieses mit geschnittenem Schnittling und
grüner Petersilie bestreuen.

Dieselbe auf eine andere Art
panirt man , wenn sie in der Braise weich gesotten , und rip-
penwcise geschnitten worden ist , mit abgeklopsten Eyern und
Semmelbröseln , bratet sie auf einem mit Butter bestrichenen
Platfond - Deckel , und richtet sie zierlich an , indem man noch
Glace - Saft mit Finsherbes oder Sardellen - Butter darunter
thut , und es mit Limonien - Saft säuert, , oder braune mit
Essig versottene -Butter gehörig darüber gießt . , -

Der Hirschkalbsschlegel und der Rücken werden zierlich
gespickt , einmarionirt , und an dem Spieß gebraten , und mit
Poverat - oder Milchrahm - Sauce , nebst Limonien - Schalen,
Kapern , auch gebackenen Erdäpfeln aufgetischt , meistens über
zu Braten verwendet.

Granadel vom Hirschkalbsschlegel.
Vorher gehörig abgehäutet , theilt man den Schlegel nach

Gefallen in größere oder kleinere , lange oder runde Stücke,
klopft solche, spickt sie zierlich mit feinem Speck , und siedet sie,
aber ohne zu blanschiren , mit guter Consomme und Wein,
in der Braise weich. Weiter werden sie wie die Fricandearsss
glacirt , der Braise - Saft durchgeseiht , von allem Fett gersä-
nigt , mit einem Anrichtlöffel voll Reduction vermischt , kurz
eingesotten , und darunter gegeben.
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Man kann auch eine Milchrahm -Sauce mit Kapern, ., oder
eine Gurken - Sauce , oder klein glacirte Zwiebeln mitReduc?
tion - Saft , oder Erdäpfeln dazu geben.

Filet vom Hirschkalbe.
Man salzt den Schlegel oder die Schulter eines Hirsch¬

kalbes , ohne sie abzuhäuten , zu spicken und zu marioniren , und
bratet sie , wobey man sie mit Fett begießt . Sind sie ausge¬
kühlt , Häutchen und Fasern weggenommen , schneidet man
feine , runde oder längliche Filets , und richtet sie zierlich auf
eine Schüssel an , darüber eine halbklare starke Reduction,
oder ein,Anrichtlöffel voll brauner Coulis mit Glace -Saft auf¬
gesotten , gegeben.

Man kann auch nach Gefallen eine Gurken - oder Trüffel-
Sauce u . dgl. zur Zugabe wählen . Diese Filets werden auch
nudelförmig geschnitten , mit Finsherbes anpaffirt , und ge¬
salzen , darnach m̂an einen oder zwey Anrichtlöffeln voll brau¬
ner Coulis und eben so viel Milchrahm darauf gibt . Man
richtet sie nur warm , ohne zu sieden, in silbernen oder porcellai-
nenenBecherln an .Sie werden auch mit Limonien -Saft gesäuert.

Man bringt sie auch in größere Scheiben geschnitten in
einer Milchrahm - Sauce mit Kapern in silberner oder porcel-
lainener Easserolle zur Tafel.

Zu solcher Speise läßt sich auch ein vom Braten übrig
gebliebener Schlegel , Rücken oder Schulter anwenden.

Man pflegt von diesem abgebratenen Schlegel oder Schul¬
ter , nachdem das Fleisch von allen Fasern und Häuten gerei-
niget worden ist, ein Hasche zu schneiden, dieses mit einem Paar
Anrichtlöffeln voll brauner italienischer Sauce mit ein wenig
Reduction anzufeuchten und abzurühren , und nur warm an¬
zurichten , oder mit Rameln , oder gebackenen Semmel -Crou¬
tons , oder von Hirschkalbshirn gemachten kleinen Pofesen zu
garniren . Dieses Hirn , übersatten , wird auch mit Semmel¬
bröseln und Eyern panirt , ausgebacken , und rund herum zier¬
lich darauf angerichtet . Man bedient sich dieses Haschcsts auch
kalt , mit Provencer - Öhl , Bertram - Essig , geschnittener grü¬
ner Petersilie , Schnittling , Bertram , Pimpernell , Pfeffer
und Salz angemacht , und g^rnirt es mit in Blätter geschnitte-
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nen hartgesottenen Eyern und Portulack - Blättchen , auch mit
Filets von Sardellen und Aspick.

Kopf , Zunge und Füße von dem Hirschkalbe werden eben
so , wie bey dem Rindskalbe geputzt , und mit der nähmlichen
Zurichtung behandelt.

Leber, Milz und Bauschel werden äla miriuts mitZwie-
bel geschwungen und abgebraten , das Bauschet auch sauer ein¬
gemacht , und mit Blut legirt.

Dieses ist aber meistens , wie auch vom Hirsche , nur eine
Speise der Jäger . - ^

Msvi>rL vom Hirschkalbskopf und Füßen.
Der Kopf und die Füße werden ausgelöset , mit Wein

und Essig in einer Braise weich gesotten , sodann die Brühe
auf ein Haarsieb abgeseiht ', Kopf und Füße ausgekühlt , und
nudelförmig fein geschnitten , mit Finsherbes und Sepice
assaisionirt und gesalzen . Man reinigt den durchgeseihten Saft
von allem Fett,  gibt noch ein Paar Anrichtlöffeln voll Reduc-
lion oder Glace - Saft dazu , und läßt ihn noch kürzer eingehen.
Ist er schön goldgelb geklärt , wird er mit dem Filet vermengt,
und in eine Sturz - Cafferolle oder Form gegeben Darin läßt
man ihn sülzen und kalt .werden , und wenn er festgestockt ist,
stürzt man das Ganze auf die Schüssel heraus . Man kann es
mit Trüffeln , weich gesottener und ausgekühlter geräucherter
Zunge auslegen , auch länglich geschnitten darunter mengen.

Das Nähmlicheckannman auch mit geräuchertem , in ver¬
schiedene Formen geschnittenem Laxe , oder ausgelösten Krebs-
schweifeln thun , und mit Kräutern garniren.

Das Reh - und Gemsen - Fleisch wird so , wie das des
Hirschkalbes verwendet , und der Rücken und Schlegel , wie
auch der Jungfernbraten , gespickt , meistens zum Braten ge¬
nommen.
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Vom Hasen.
Derselbe wird , das Vordere ausgenommen , meistens

zum Braten bestimmt . Er wird dazu vorher gut abgehäutet,
gespickt, gesalzen , einmarionirt , und zwar mit Zwiebel , Fett,
Essig , Kuttelkraut , Lorbeerblättchen und ganzem Gewürze.
Der vordere Thcil , oder das sogenannte Junge , wird groß-

tentheils auf bürgerliche Art in einer schwarzen Sauce mit
Blut eingemacht.

Dazu wird der vordere Theil oder das Junge stückweise
zerschnitten , mit ein wenig Kernfett , Speck , spanischer Zwie - ,
bel , einigen Schalotten , ganzem Gewürze , einem Stück
Schneideschinken , Wurzelwerk , Lorbeerblättchen und Kuttcl-

kraut eingerichtet , gesalzen , und mit ein wenig Suppe gut
gedünstet , bis er sich bräunlich anlegt . Nach diesem werden
die Stücke vom Hasen herausgenommen , das Angelegte mit

einemPaar Kochlöffeln voll Mehl eingestäubt , worauf man das
Mehl bräunlich verschäumen läßt . Alles dieses zusammen läßt
man mit einem Seitel rothem versottenem Wein , einem Paar

Eßlöffeln voll Essig , und einem Seitel Schü oder Suppe ab-

gerührt , gut versieden . Bis sich alles auflöset und die Sauce
schön braun ist , legt man den Hasen in eine andere Easserolle,
seihet die Sauce darauf durch , und kochet ihn damit gänzlich

weich und fertig , zuletzt noch mit Blut legirt.
Wenn man das Junge von mehreren Hasen zusammen

einmacht , so wird die Zugabe verdoppelt.

Sivet vom Hasen.
Der Hase wird abgehäutet , nicht ausgewaschen , sondern

nur inwendig mit einem feuchten Tuch ausgewischt , auf Stücke
zusammengehackt , gesalzen , mit Speck , einem Stück Schinken,
wit Zwiebel , Rocambolle , ganzem Gewürze gedünstet , und
mit einem Seitel versottenem rothem Wein , brauner Eoulis,
und einer halben Maß Schü angefüllt , dann weich gesotten , und
in eine andere Easserolle gebracht . Die Sauce seiht man rein
durch darauf , und säuert es mit Limonien - Saft . Zuletzt macht
wan es mit einem Stück Zucker etwas süßlich.
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Hasen- Filet vom Spieß mit Kapern- Sauce.
Der Hase wird durchaus wie zu einemBraten schön gespickt,

und im Saft gebraten , dann vom Spieß weg die Filets aus
Rücken und Schlegel in gleichen Stücken herausgcschnitten ,
auf die Schüssel rangirt , und Kapern - Sauce darüber gege¬
ben . Man kann auch eine Gurken - Sauce , oder braune pi¬
kante halbklare - Sauce darunter geben.

Wenn man die Filets nur von dem Rücken wegschneiden
will , so muß man kür ein Gericht Z gebratene Hasen nehmen.

Escalop vom Hasen.
Dazu ist üur der Hintere Theil des Hasen anzuwenden.

Daran wird das Fleisch von den Knochen abgesondert , alle
Häutchen und Nerven .herausgeschnitten , und in kleine Blätt¬
chen von Guldenstück Größe zugeschnitten , gut geklopft , ge¬
salzen , und in zerlassener Butter oder Speck , worin Zwiebel,
Schalotten , grüne Petersilie , Schampignons , fein zusam¬
mengeschnitten , anpassirt wurden , einzeln eingetaucht , dann
auf beyden Seiten auf einem Platfond - Deckel an gelindem
Feuer a la minure gesprengt , zierlich angerichtet , und darüber
der daraus entstandene Saft , nachdem er von dem Fett gerei-
niget , mit einem Anrichtlöffel v^ll Glace - Saft oder Reduc-
tion vermengt , gegeben , und mit Limonien - Saft gesäuert.

Man gibt auch , wenn die Filets gesprengt sind , einen
Anrichtlöffel voll brauner Sauce , mit eben so vieler Reduc-
tion dazu , schwingt alles in einer Casferolle auf dem Feuer
ein Paar Mahl zusammen herum , und richtet es in einer sil¬
bernen oder porcellainenen Casferolle an . Zur Veränderung
legirt man es auch mit einem Anrichtlöffel voll Blut , und
säuert es mit Limonien - Saft.

Carbonaden vom Hasen.
Nachdem man den Hasen abgehäutet hat , löset man die

beyden Rücken - Filets von den Rippen ab , und theilet jede
Seite in 6 Stücke , die man gehörig klopft , und zu Carbonaden
länglich formt . Am Ende steckt man in jede Earbonade ein ab¬
geschabtes Flügclbein von einem Huhn , salzt sie , panirt sie
mit Butter und Semmelbröseln , und bratet sie auf einem
mit Butter bestrichenen Platfond - Deckel, oder auf dem Rost/
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darüber klaren pikanten Glace - Saft / oder Reduction mit Li-

monien - Saft gebend.
Man kann sie auch mit Finsherbes , Eyern und Sem-

melbröselrr paniren , auch zerlassene Sardellen - Butter mit

Schü und Limonien -- Saft darüber geben . Auch pflegt man sie,

ohne zu paniren , bloß nur in Finsherbes gut einzuwälzen , mit

blätterweise fein geschnittenen eingemachten Gurken einzuschnei-

den , und auf dem Platfond - Deckel zu sprengen ; wozu eine

pikante Poverat - Sauce mit Glace gegeben wird . Noch an¬

ders kann man die Filets auch mit rohen Trüffeln einschröpfen,

gleichfalls so übersprengen , und mit Glace - Saft oder Reduc¬

tion anrichten . Zu einer vollkommen anzurichtenden Schüssel

gehören wenigstens 2 oder Z Hasen.

Hasenfanzel oder Oawau.
Nachdem der Hase abgehäutet , das Fleisch von den

Knochen abgesondert worden ist , wird er mit eben so viel ra-

pirtem Speck und Kernfett , von jedem die Hälfte , und einer

ganzen großen Gansleber zusammen geschnitten und gesalzen,

dazu man eine in Obers geweichte ganze Semmel , die aber

wieder gut äusgedrückt werden muß , gibt . Man schneidet

ferner eine spanische Zwiebel , einige Schalotten und Scham-

Pignons mit grüner Petersilie fein zusammen , überdünstet

sie, und vermischt sie mit dem Ganzen , das alles dann mit

einer Messerspitze voll Sepice und Salz , mit ganz wenig zer-^

drückten Knoblauch im Mörser zusammengestoßen wird . Ist

dieses gethan , wird eine geräucherte Rindszunge , ein Paar

Kalbseuter , und eine Gansleber weich gesotten , aüsgekühlt,

dann gewürfelt geschnitten , und unter das fertige Fasche ge¬

mengt . Nun legt man eine Sturz -Casserolle oder Form mit fein

geschnittenen Scheiben Speck ganz aus , gibt die .ganze Fasche

hinein , deckt die Gasserolle oder Form wieder mir Speckscheiben

und laßt das nun gemachte Fanzel einige Stunden lang¬

sam im Backofen backen. Dabey muß man aber trachten , es

m Saft zu erhalten . Ist es gebacken , wird es herausgenom¬

men , gestürzt , von allem Fett gereinigt , und schön goldgelb

glacirt . ' Darunter kommt die schon angegebene braune spani¬

sche Sauce mit Reduction . Auch kann man , wenn sie die Zah-
iZ
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reszeit gibt , Trüffeln inwendig dazu mengen , un ^ von außen
eine Trüffel - Sauce darüber geben . Es wird auch .im Ganzen
oder ausgeschnitten , kalt mit Gallerte oder Aspick servirt . Will
man das Gateau größer haben , wird die Zugabe verdoppelt.

Hasche vom Hasen.
Ern vorher gut abgehäuteter gesalzener Hase wird un-

gespickt mit sein geschnittenen Speckscheiben .und Papier um¬
wickelt , aus dem Spieße gebraten , mit Essig und Butter
oder Schmalz begossen , dann ausgekühlt , von den Knochen
alles Fleisch abtzelöset , und fein zu Hasche zusammengeschnit¬
ten , dieses mit einem Paar Anrichtlöffeln <wll guter brauner
Sauce und einem Löffel voll Reduction oder Glace - Saft kalt
abgerührt , und , ohne zu sieden , nur warm in silbernen oder
porcellainenen Becherln oder Casserollen .angerichtet , mit Li-
monien - Saft gesäuert , und oben mit Rameln oder seinen
Croutons bedeckt. Wird dieses Haschck auf eine Schüssel an¬
gerichtet , so muß es ebenfalls mit Rameln oder Croutons,
oder auch mit einem sein geflochtenen gebackenen Gitter von
Butterteig bedeckt werden.

FileL 's vom Hasen , kalt mit Essig und Oehl.
Von einem auf die schon angegebene Weise abgebrate¬

nen Hasen werden aus dem abgelösten Fleische kleine Filets
blätterweise , wie Gulden groß geschnitten , mit sein geschnit¬
tenen Schalotten , grüner Petersilie , Bertramkraut , gutem
Öhl und Essig , Pfeffer und Salz angemacht , und in einer por¬
cellainenen Schale oben mit gehacktem Aspick bedeckt, zierlich an¬
gerichtet . Es werden zu diesem Anmachen auch hart abgesottene
Eyerdottern gerührt ; oder die Filets , mit einem Paar hartgesot¬
tenen und sein zusammengeschnittenen Eyern bestreut , oder
davon ein Reif herum gemacht , und mit Schnittling besäet.

Faschirter Hase.
Ist der Hase abgehäutet , und das Fleisch von den Knochen

roher abgelöset , wird es mit einer gleichen Quantität Kernfett,
und einer in Obers eingeweichten und wieder gut ausgedrück¬
ten Semmel fein zusammengeschnitten ; so schneidet man auch
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eine spanische Zwiebel , einige Schampignons , Schalotten-

ein Büschchen grüne Petersilie zusammen , dünstet alles mit

einem Stück Butter , einem Paar Anrichtlöffeln vollguten Obers

weich und kurz , und gibt es während dem Schneiden zu dem

Fleisch . Man salzt und würzet es mit einer Messerspitze voll

Sepice und Majoran , dazu kommen zuletzt noch fein gefchnit>

lene 6 oder 6 geputzte Sardellen , einige Kapern und Limonien-

Schalcn mit einemPaarEyerdottern . Dieses wird in einemMör-

ser gestoßen , und in einer mitButter und Semmelbröseln gut

ausgefütterten kupfernen Form eines Hasen eingefüllt , lang¬

sam im Backofen gebacken , auf die Schüssel gestürzt und eine

Kapern - Sauce mit Milchrahm oder eine braune starke halb-

klare pikante Sauce darüber gegeben.
Man kann diese Fasche auch in kupfernen langen An-

douillen -Wanneln einfüllen , und im Backofen backen, oderauch

im Dunst in einer andern Easserolle mit Wasser , unten und

oben Kohlenfeuer sieden , auf die Schüssel stürzen , glaciren,

und eine halbklare braune Sauce mit Reduction darunter ge¬

ben , allenfalls auch' Kapern und Sardellen - Sauce . Dann

nennt man diese Speise Andouillen von Hasen.

Vom Schwarzwildpret oder Wildschweine.
Das Wildschwein wird gut abgebrannt , und rein geputzt,

der Kopf sammt dem Halse lang abgeschnitten , 'und das ganze

Schwein in 4  Theile , und diese Theile wieder in kleinere zer¬

hauen und abgetheilt . Die Hälfte dieser Stücke siedet man

dann nebst dem Kopfe weich.
Man legt sie nähmlich in einem großen Kessel , salzt sie

gut ein, und füllet ^ Maß guten weißen Wein , Z 9)saß Essig,

und den übrigen Raum mit Wasser aus , dazu thutman einige

in Spalten geschnittene spanische Zwiebeln , eine Handvoll ge-

schälte Schalotten , mehrere Stücke Rocambolle und Knob¬

lauch , einige Lorbeerblätter und Kuttelkraut und ganzes Ge¬

würz , als : Gewürznelken , Pfeffer , ganzen Ingwer , Thymian,

einige Blätter Muscatblüthe und einen Anrichtlöffel voll

Wachholderbeeren , und läßt es einige Stunden langsam weich

kochen. Der Kopf und Schlegel müssen jederzeit länger kochen,
als die kleineren Stücke des vorder » Theiles , die man nach öf-

iZ *
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tern Nachsehen viel eher heraus nehmen darf . Wenn Alles
weich und ausgefallen ist , gibt man die vorderen Stücke wie-
der in dem Sud , und läßt alles zusammen darinnen ausküh¬
len . In diesem Zustande wird dieses Schwarzwildfleisch in ei¬
nem irdenen Geschirre nebst dem Sude an einem kalten Orte
aufbewahrt , und wie man es gebraucht , stückweise herausge¬
nommen . Man läßt solches Stück nur in ein Paar Maß Su¬
de warm werden , und richtet es trocken an . In besonderen
Sauciereö servirt man nebstbey Marmeladen - Saucen , von
im Zucker eingesottenen und mit wenigen weißen Wein ver-
sottenen Ribiseln , Marillen , Hetschepetschm . dgl.

Man kann auch nur einzelne Stücke von dem Wildschweine
absieden , dann aber vermindert man nur dieZugaben desvor-
geschriebenen Sudes , der sich immer nach der Zahl der Stücke
richten muß . Auch kann man die zweyte Hälfte in dem näh .m-
lichen Sude , nur etwas aufgefrischt , absieden.

Faschirter Wildschweinskopf von großer Gattung.
Von dem vorher ganz rein geputztem Kopfe loset man

die Knochen ganz aus , und schneidet das übrig gebliebene Fleisch
roh mit dem eigenen Fett und i Kalbsleber , gut gesalzt , fein
zusammen . Man dünstet i 'große spanische Zwiebel , mehrere
Schampignons und Schalotten , mit einem PaarBüschchen grü¬
ner Petersilie in Kernfett mit einem Paar Anrichtlöffeln voll gu¬
tem Obers gehörig ab, schneidet es fein zusammen , und gibt cs
mit -b- Zehe mit Salz zerdrücktem Knoblauch , 1 Messerspitze
voll Sepice und Majoran unter das Fleisch . Weiter siedet man
eine geräucherte Rindszunge , ein Paar Kalbs - Euter nebst ei¬
nem Paar großer Ganslcbern , und mischet sie , ausgekühlt,
und in große gewürfelte Stücke geschnitten , unter , die fertige
Fasche.

Wenn es die Jahrszeit gibt , nimmt man auch Trüffeln
unter die Fasche , welche fein zusammen geschnitten oder auch
in Stücken dazu kommen.

Mit dieser melirten Fasche wird der ausgelöste Kopfganz
voll gefüllt , und , mit Bindfäden zusammen genäht , in seine
ursprüngliche Form gebracht , dann in einer Braise mit weißem
Wein und Essig , bis er weich ist , mehrere Stunden gekocht.
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worauf man ihn in derBraise auskühlen läßt , und am folgen --
dcn Tage im Ganzen zuparirt , und zierlich garnirt , auf die Ta¬
fel geben , manchmal )! blätterweis aufgeschnitten auch mit Ge¬
lee oder Aspick serviren kann.

Von dem Schlegel der größeren Gattung Wildschweine
kann man auch Schnitzel von 6 oder 8 Pfunden hauen , mit
weißein Wein und Essig in einer guten Braise weich sieden,
und mit einer pikanten starken , braunen Sauce , auch wohl mit
Kapern - , Sardellen - , Milchrahm - , Zwiebel - oder Gurken - ,
Sauce serviren.

Oawauvon Wildschwein - Schlegel.
Man hackt ein Stück Schnitzel von 6 Pfund von Schle¬

gel, schneidet roh von der einen Hälfte kleine Finger dicke Filets.
Die andere Hälfte wird mit eben soviel Fett , mit einer Kalbs¬
leber oder noch besser mit einer Gansleber recht fein zusammen
geschnitten , und gesalzet , dann werden ein Paar spanische
Zwiebeln , mehrere Schampignons und Schalotten , mit einem
Paar Büschchen grüner Petersilie gedünstet , ebenfalls zusam¬
men geschnitten , und mit einer Messerspitze voll gestoßenem
Gewürz und Majoran , einigen sein geschnittenen Kapern , Sar¬
dellen und Limonien - Schalen unter die Fasche gemischt , al¬
les zusammen im Mörser noch recht fein gestoßen . Weiter wie¬
der die vom rohen Fleische geschnittenen Finger dicken Fi¬
lets mit weichgesottenem , eben so geschnittenem Kalbs -Euter und
weichgesottenen , stückeweise geschnittenen geräucherten Rinds¬
zungen , mit der fertigen Fasche vermengt , alles in einem
mit seinen Speckscheiben ausgefütterten Form oder Sturz-
Easserolle gefüllt , und einige Stunden in dem Backofen langsam
gebacken. Man läßt es in der nähmlichen Easserolle oder Form
auskühlen , stürzt es um , beseitigt allen Speck und Fett , pa-
nrt es zierlich zu, und garnirt es mit Gelee oder Aspick, wor¬
auf man es zur Tafel gibt . Man kann es auch kalt , zerschnit¬
ten , mit gehacktem Aspick zierlich anrichten.

Von dem Magazinel der kleinsten Gattung.
Diese werden gut abgesenget , rein geputzt , gesalzt , und

meisten Theils im Ganzen in einer guten Braise mit weißem
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Wein und Essig weich gesotten , dann von allem Fett gereinigt,
ganz trocken und warm auf eine Serviette angerichtet , und
mit vieler gezupfter Petersilie garnirt . Besonders werden da¬
zu Marmeladen -Saucen von eingesottenen Ribiseln , oder Ma¬
rillen , oder Hetschepetsch , mit ein wenig Wein versotten , oder
auch braune pikante , oder Poverat - Saucen in Saucieren zur
Tafel gegeben.

Man pflegt das Magazinel auch wie das Spanferkel auf
dem Spieße zu braten , und die nähmlichen Saucen dazu zu
gesellen , oft es auch erst in der Braise mit Wein und Essig
weich gesotten , kalt und ganz , oder auch zerschnitten mit Aspick
M geben.

Von dem Wildschwein - Frischling.
Dieser wird so gut wie alles andere Schwarzwild äbge- '

senget , rein geputzt , und in 4 Theile zertheilt : .in 2 vordere
und in 2 Hintere Viertel . Er wird ferner gut eingesalzen , und
mit Wein , Essig , Zwiebel , Wurzelwerk , Gewürz u . dgl.
abgesotten , und dann immer trocken angerichteti Die Saucen
werden nebenbey in einer Sauciere zur Tafel gegeben . Von
den Schlegeln zieht man die Haut ab , und gibt Messerrücken
dick gestoßenen Zucker darauf , den man mit einem glühenden
Schäufelchen braun glacirt . Man garnirt ihn mit einigen Blätt¬
chen grüner Petersilie , und bringt ihn mit den schon oft be¬
merkten Saucen zur Tafel . Auch kalt , eben so glacirt , servirt
Man diesen Schlegel mit Aspick.

Wildschweins - Filet 's.
Aus dem rein geputzten , von der Haut entblößten Schle¬

gel schneidet man kleine Finger dicke Filets oder Schnitzel , spickt
sie mit Speck , auch in passender Jahreszeit mit Trüffeln , und
legt sie in eine Marionade von Zwiebeln , Fett , Essig , ganzem
Gewürze , Lorbeerblättchen , Kuttelkraut . Nach einigen Stun¬
den steckt man sie an den Spieß , bindet sie mit fettem Papiere
gut ein , und bratet sie langsam . Nebenbey werden sie mit der
Marionade begossen. Aus dieser bereitet man mitBeysatzzweyer
Anrichtlöffeln voll brauner Sauce , und eines Anrichtlöffels
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voll Mlchrahm , welche gut zusammen versotten und durchge¬
seiht werden ^ eine pikante Sauce.

Wenn die Filets gut ausgebraten sind , rangirt man sie
zierlich auf die Schüssel / und gibt die Sauce darüber.

Diese Filets kocht man auch recht kurz a la Lraise ', gla-
cirtffe,und gibt eine pikante Sauce / oder auch Poverat - oder
Milchrahm - Sauce mit Sardellen darüber.

Carbonaden vom Wildfrischling.
Dazu wird das Carre von Schulter und Brust , wie auch

die Haut abgelöset / dann werden davon die Carbonaden rippen-
weise/ wie die ordinären schweinernen geschnitten , ein wenig
geklopft und geformt , mit fein geschnittener Zwiebel in But¬
ter oder in Finsherbes einmarionirt , gesalzen , ein wenig ge¬
pfeffert , und gah auf dem Roste gebraten . Man gibt starke
Schü oder Reduction darunter , und drückt den Saft von einem
Paar Limonien darauf . Man läßt auch braun zerlassene But¬
ter mit einem Anrichtlöffel voll versottenem Essig darüber lau¬
fen , und thut einen Glace --Saft darunter.

Der Kopf von dem Frischling wird eben so , wie von dem
Wildschweine größerer Gattung abgesotten , oder eben so fa-
schirt, nur ' im Verhältnisse die Zugaben vermindert.

Von dem Biber.
Der Biber kann entweder in großen ganzen Stücken ', oder

kleiner zerschnitten auf die Tafel gegeben werden . Welche Be¬
stimmung er auch habe , so wird er, nachdem er wie ein Lamm
oder Hase ausgezogen ist, ausgewässert , abblanschirt , eingesalzen,
und in einer Braise recht weich gesotten . An Fasttagen darf
man aber zur Braise weder Speck noch Schinken wählen , son¬
dern man nimmt nur guten weißen Wein , Seite ! Essig,
ganzes Gewürz , Kuttelkraut , Lorlwerblättchen , Wurzelwerk,
eine Zehe Knoblaucl ) , Zwiebel , Schalotten , einige Wachhol-
derbeeren und fette Fasten - Suppe nebst einem Stück Butter.
Wenn das Fleisch fast schon weich ist , seihet man den Saft
weg , reinigt ihn von allem Fett , das man wieder auf die
Braise gibt , und läßt das Fleisch bräunlich und kurz damit an-
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.gehen , dann stäubt .man einige Kochlöffeln voll Mehl darauf,
läßt es auf dem Feuer gut verschäumen und anbräunen , und
rührt es mit dem kurz vorher abgeseihten Saft und noch einem
Paar Schöpflöffeln voll Schü zur Zugabe fein ab . Alles zu¬
sammen wird dann mit dem Fleische weich gekocht. Man gibt
die weichen Stücke in eine andere reine (Kasserolle, seiht die
fertige Sauce wieder auf das Fleisch . An Fasttagen kann man
dieses Gericht mit Karpfen - Blut legiren , an den übrigen
Tagen mit Hühner - Blut.

Auch ohne Blut kann man den Biber mit dieser Zu¬
richtung geben . Will man ihn süß und sauer haben , nimmt
man statt des weißen Weines , rothen Ofner - , oder noch
besser , eine Bouteille Florentiner - Wein , und ein Stück
Zucker . Die Hinteren Schlegel von dem Biber kann man auch
auf dem Spieß braten . Soll aber dieses geschehen , so muß
er 6 Täge in einer guten Beize oder Marionade liegen , gut ge¬
salzen , und öftere Mahle umgewendet und geschwert werden.
Nach Verlauf dieser Zeit bindet man den Schlegel auf den
Spieß , wickelt ihn in dünn geschnittene Speckscheiben , Kern¬
fett und Papier mit Spagat wohl ein, und bratet ihn mehrere
Stunden sehr langsam aber gut aus . Das Fleisch muß wäh¬
rend dem Braten immer mit der Marionade begossen werden.
Am Ende wird das Papier sammt dem Speck abgenommen,
dem Braten noch eine schöne Farbe nehmen gelassen , und der¬
selbe angerichtet . Den übrigen Tropf - Saft reiniget man von
dem Fett , gibt noch ein Paar Anrichtlöffcln voll guter Reduc-
tion dazu , versiedet ihn kurz , und laßt ihn über diesen Biber¬
braten laufen . Was davon noch erübriget wird , reicht man in
Saucieres besonders bey der Tafel dazu.

Die Marionade,  die zu der Beize dieses Bratens ge¬
hört , wird wie folgt , zubereitet:

Eine blätterweise geschnittene spanische Zwiebel , meh¬
rere Schalotten , Rocambolle , ein Paar Lorbeerblättchen,
Kuttelkraut , ganzes Gewürz werden in Pfund Kernfett
und Speck überdünstet , und darauf , ein Seite ! guter Essig,
und eben so viel weißer Wein gegeben . Diese Dinge läßt man
eine Weile mit verkochen , und so ist sie fertig . Sie wird nun
noch warm über den Schlegel gegossen, und dieser öfter darin
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umgekehrt , wo er 6 Tage , wie schon oben gesagt , an einem

kalten Orte beizen muß . An Fasttagen wird statt des Speckes

und Kernfette - Butter oder Schmalz genommen .'

Der Biberschweif.

Der Schweif wird von dem Biber , ehe er ausgearbei¬

tet wird , abgeschnitten , und gleich roh abgebrüht und kein

geputzt . Ferner siedet man ihn in einer Braise mit weißem Wein

und Consomme weich , indem er vorher mit Limonien - Saft

gut gewaschen wurde . Ist er weich gesotten , wird er heraus

genommen , ausgekühlt , gesalzen , mit Finsherbes , Butter

und feinen Semmelbröseln panirt , und auf dem Roste schön

gelblich langsam gebraten , und mit starker Schü , mit Glace-

und Limonien - Saft angerichtet . Man kann auch eine gute

starke Poverat - Sauce , oder braune , pikante halbklare Sauce

mit Glace - Saft beymischen.

Von der Fischotter.

Diese wird ganz gleich wie der Biber zugerichtet , nur

den Schweif ausgenommen , welcher bey diesem Thiere mit

den übrigen Theilen zusammen gehackt wird , die dann sauer

. gedünstet , und braun wohl auch mit Blut eingemacht werden.

Jedoch kann dieses Fleisch niengahls grillirt werden.
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0. Vom weißen(zahmen) Geflügel.

Die Nesthühner.
^iese sind das kleinste von dem zahmen oder sogenannten wei¬
ßem Geflügel . Vor 17 Tagen ist kein solches zu gebrauchen;
die Z Wochen alten und gut gefütterten sind die besten.

In deutschen Küchen wird alles junge Geflügel naß ge¬
putzt . In den französischen Küchen verwendet man es aber nur
trocken geputzt , welches auch im möglichen Falle hier anzura-
then wäre.

Die Nesthühner deutsch oder weiß eingemacht.
Wenn diese Hühnchen geputzt und ausgemacht sind, wer¬

den die Füßchen eingesteckt , in die Flügel Leber und Magen
eingeschlagen , in laulichem Wasser langsam ausgewässert , gäh
abblanschirt , und wieder in frischem Wasser ausgekühlt , dann
mit einem Stück Butter , einigen ganzen Schampignons , einem
Stück Schneideschinken , einem Bouquet aus einem Stück
Porre , mit Gewürznelken besteckt, 1 Blättchen Muscatblühte,
einer Würze Petersilie sammt dem Grünen , und 1 Stück gelber
Rüben , welche dazu fest zusammen gebunden werden , anpassirt,
gesalzen und überdünstet , und zuletzt mit einigen Kochlöffeln
voll Mehl eingestaubt . Nach der Zahl der Hühner und der Men¬
ge der nöthigen Sauce rührt man sie mit weißer (Zonsomme
fein ab , und läßt bis die Hühner weich werden , alles gut
verkochen . Diese Gattung Hühnchen wird regelmäßig im Gan¬
zen servirt.

In diesem Zustande werden sie in eine andere Gasserolle
gebracht , und die Sauce rein durch ein Haarsieb darauf geseiht.
Noch abblanschirte fein geschnittene grüne Petersilie dazu ge¬
bend / werden sie angerichtet.
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Wenn die Nesihühner mit allem dem Vorgeschriebenen an-

paffirt ünd überdünstet sind , kann man sie auch gleich , statt

sie mit Mehl zu bestäuben und solcher Art einzumachen , mit

einer fertigen , guten , weißen , deutschen Sauce , und mit gu¬

ter weißer Consomme weich sieden.
Man pflegt sie auch , wenn sie ganz , auf vorgeschriebene

Weise behandelt und vorbereitet , und recht weich gedünstet

worden sind , entweder im Ganzen , oderauch mitten von einan¬

der in zwey Aheile geschnitten , mit grünen Erbsen , oder Sauer¬

ampfer , oder Earviol - Sauce , Endivien - Salat mit Spar¬

gel - oder Ragout - Sauce zu geben . Auf die nähmliche Art
werden auch die älteren schon erwachsenen kleinen Gattungen

von Hühnern in weißer 'deutscher Sauce , oder mit ebendie -,

sen .Ezarnirungen zugerichtet.

Braun gedünstete Nesthühner.
Diese werden , nachdem sie schön geputzt , aufgemacht,

die Füße eingesteckt , die Flügel eingeschlagen , gut und rein

ausgewaschen worden sind , gesalzen , und mit feinem gleich

blättcrweise geschnittenen Speck , Kernfett , mit einer großen

eben so geschnittenen spanischen Zwiebel , mit Wurzelwerk,
einem Stück Schneideschinken , ganzem Gewürze , einigen

Schalotten , Schampignons , mit einem Schöpflöffel voll wei¬

ßer Consomme kurz und braun gedünstet , und dann , wenn

sie weich genug sind , in eine andere Casscrolle gebracht.
Inzwischen wirft man auf den braun eingegangenen Saft

einige Kochlöffeln voll Mehl , und läßt es noch etwas verschäu-
men und braun werden . Man füllt und rührt es mit i Maß

Schü , oder in Ermangelung dessen , auch mit weißer Eorm

sommö an und ab , gießt i Seitel versottenen , guten , weißen

Wein dazu , und läßt , damit sich der ganze bräunlich ange¬

legte Saft gut auflöst , und die Sauce ihre gehörige Dicke und
braune Farbe erhält , alles zusammen sehr güt verkochen. So
wird diese Sauce durch ein Haarsieb auf die Hühner geseiht.

Man kann auch auf die gut eingerichteten , und , wie schon

vorgeschrieben , braun und kurz.gedünsteten Hühner , statt Mehl
daran zu stäuben , gleich ein Paar Schöpflöffeln voll guter
brauner Sauce , und eben so viel gute Schü darauf geben.
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und alles zusammen mit einem Stück Schneideschinken weich
und fertig kochen lassen . Man bringt dann auch die Hühner in
eine andere Casserolle , und seiht die Sauce durch ein Haar¬
sieb darüber.

Bey sch.on 6 oder 8 Wochen überfütterten Hühnern grö¬
ßerer Gattung , die braun eingemacht und gedünstet werden
sollen , hat die Zubereitung auf die nähmliche Weise ohne
aller Abänderung zu geschehen, doch werden sie zertheilt.

Hühner in schwarzer Sauce mit Blut.
Sie werden auf die nähmliche Art eingerichtet , braun

gedünstet , wie die vorher zu bereiten Vorgeschriebenen , nur daß
man statt des weißen Weines ^ Maß guten Ofner Wein dar¬
unter verkocht , und sie zuletzt mit ihrem eigenen Blut legirt,
welches man beym Abstechen sammelt , und mit ein wenig
Essig vermischt , abrührt.

Auf eine andere Art.'
Drey Stück Hühner ,größerer Gattung werden rein ĝe¬

putzt , aufgemacht/dressirt , abblanschirt , wieder in frischem
Wasser ausgekühlt , und in 4 Biegel - und 2 Rücken - Theile
zerschnitten ; weiter mit Finsherbes , einem Stücke Butter,
einem Stücke Schinken , und mit einer ganzen mit Gewürz¬
nelken besteckten spanischen Zwiebel anpassirt , und mit einer
Maß gutem Ofner - Wein , oder auch Florentiner - Wein,
mit eben so viel Schü , und einem Schöpflöffel voll brauner
Coulis angefüllt , dieses alles , bis die Hühner weich sind, gut
zusammen verkocht, und Schinken und Zwiebel beseitigend , an¬
gerichtet . Die Sauce läßt man gut , aber nicht zu dick eingehen,
und gibt sie darüber . Man kann sie auch mit dem eigenen Blute
legiren.

Heiß abgesottene Hühner/ 3 oder4 Stücke zusammen.
. Vorher rein geputzt und abblanschirt , werden die Hühner

in 6 Theile zerschnitten , wozu auch Leber und Magen gehören,
dann gesalzen , gepfeffert , mit einem Stück Schneideschinken,
mit einer mit Gewürznelken besteckten spanischen Zwiebel , eini¬
gen ganzen Schalotten , Rocambolle , einer Zehe Knoblauch,
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einemSträußchen Kuttelkraut , einem Lorbeerblättchen , mit einer
Mas ; weißem Wein , ^ Seitel Essig , Maß guter weißer
Eonsomms bey gähem Feuer weich gesotten . Ist dieses ge¬
schehen, nimmt man Schinken und alles Wurzel - und Kräu¬
terwerk heraus , und richtet die Hühner zierlich , und über diese
den noch kürzer eingegangenen Saft an . Mit geschallenem Kren
und gezupfter Petersilie garnirt man sie oben auf , und reicht
auch auf einem Teller geriebenen Kren noch nebenbey.

Hühnex in Fricaffee, 4 Stücke auf eine Schüssel.
So viele schone fette Hühner werden , nachdem sie geputzt,

ausgewässert und abblanschirt worden sind , in 6 Theile zer¬
schnitten , in einer Easserolle mit einem Stück zerlassener But¬
ter , mit einem Bouquette , einigen ganzen Schampignons,
und einem Stück Schneideschinken anpassirt , mit ein Paar Koch¬
löffeln voll Mehl eingestaubt , welches man gut auf dem Feuer
verschäumen läßt . Dieses alles wird mit guter weißer (Luppe
fein abgerührt , gehörig gesalzen , und d/rnn weich gekocht. Ist die-!
ses geschehen, werden die Hühner aber in eine andere Easserolle
gelegt , und die Sauce darauf durchg-eseiht . Man muß es im¬
mer gut abschäumen , und kurz eingehen lassen . Zuletzt legirt
man es mit einer Liaison von Z Eyerdottern , und säuert es mit
Limonien - Saft . Man kann auch , nach Beschaffenheit der Gä¬
ste, am Endezuweilen ^ Zehe Knoblauch , mit ein weniPSalz
zerdrückt , und vorher auf dem Anrichtlöffel fein abgerührt , un¬
ter die Fricaffee geben . Die Sauce soll so dick seyn , daß sie
sich an die Hühnerbiegel an hängt.

Auf eine andere und kürzere Art gießt man , sobald die
Hühner auf vorgeschriebene Weise anpassirt sind , statt Mehl
darauf zu stauben , einen mittel - großen Schöpflöffel voll deut¬
scher Sauce , mit einigen Schöpflöffeln voll weißer Eonsomme,
und einem Seitel versottenem gutem weißem Wein darauf , und
läßt alles zusammen gut mit den Hühnern versieden . Sie wer¬
den auf ebenfalls schon bemerkte Weise legirt , und Schinken,
Schampignons und Bouquet aus der Sauce genommen . Man
kann sie auch noch kürzer eingehen lassen , und fester mit einem
Paar Eyerdottern mehr legiren , auskühlen lassen , und dann
stückweise sammt der sich anhängenden Fricaffee - Sauce kvie-
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der mit rohen abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln pani-
ren und im Schmalze ausbücken.

Fette Hühner in der Braise , 3 oder ^ Stücke.
Dazu werden immer schöne- große , trocken geputzte und

weiße Hühner genommen , wobey vorzüglich beobachtet wer¬
den muß , daß sie in d:r Braise schön weiß , und nicht zu weich,
mehr kurz gedünstet als g .'sotten werden.

Wenn sie , nähmlich abgcklaubt , .aufgemacht und über
dem Windofen abflammirt worden sind , jedoch nur sehr wenig,
damit die Haut nicht gesenget und zusammen gezogen werde,
frischt man sie mit einem Tuche gut ab , siedet sie mit fein ge¬
schnittenen Speckplatten , spanischer Zwiebel , wenig fein ge¬
schnittenem Wurzelwerk , ganzem Gewürze , einem Stück fein
geschnittenem Schinken und sehr wenig weißer Eonsommu
langsam weich. Vorher wäscht man sie aber gut mit Limonien-
Saft , salzt sie ein wenig , und wickelt sie ganz inSpeck ein . Sie
müssen schön zierlich dressirt und nicht zu weich gesotten werden,
wie auch bey Saft bleiben . Sie kommen meistentheils im Gan¬
zen auf die Schüssel , doch werden sie auch oft zerschnitten zier¬
lich angerichtet . Zn beyden Fällen ist von den Saucen eine nach
Belieben zu wählen , als : Spargel - , grüne Erbsen - , Ragout -,
Trüffel - , Austern - , Schampignons - , oder Sauerampfer-
u . dgl . Saucen . Auch braune , pikante , halbklare und klare
Aspick- und andere säuerliche Saucen gibt man dazu . In die¬
sem Falle gießt man ein Glas voll guten Wein unter die Braise,
worin sie gesotten werden . Der Braise - Saft wird meistens
durchgeseiht , zuletzt von allem Fett gereinigt , und recht kurz
eingegangen, ' unter die Sauce gemischt . Bey der Auswahl der
Saucen ist sich überhaupt nach der Jahreszeit zu richten.

Gefüllte Hühner.
Bey der kleineren Gattung muß man sich wohl in Acht

nehmen , daß man sie nicht verbrühe ; bey der größeren aber,
und trocken gerupften , daß sie nicht zu stark abflammirt wer¬
den , wodurch die Haut zu sehr zusammen gezogen würde . Sie
müssen Untergriffen und ja nicht zerrissen werden . Dann füllt
man sie mit Kapaunen - Fasche , Salbigo , oder mit einer erdi-

V
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nären Fülle von Semmeln in Obers geweicht , und mit Butter
und Eyern abgetrieben , dressirt sie zierlich mit eingesteckten
Füßchen zusammen , siedet sie kurz in einer Braise mit Speck,
oder bratet sie auf dem Spieß , und gibt eine Ragout - oder
deutsche Sauce mit Schampignons , grünen Erbsen , oder
Trüffeln u . dgl . Saucen darüber.

Man gibt diese Hühner auch mit dreffirten gelben oder
weißen Rüben.

Gefüllte Krebshühner/ 3 oderL Stücke.
Dabey ist die nähmliche Verfahrungsweise in der Zübe-

reitung zu behalten , wie bey den Vorigen , dann werden sie
aber behutsam Untergriffen , und mit Krebs - Fasche gefüllt.

Diese Fülle wird bereitet , wenn man einen guten Theil
Krebs - Butter mit H Eyerdottern fein abtreibt , unterdessen
vop einer in Obers oder Milch geweichten Semmel ein sehr
festes Panadel oder Koch verfertigt , und ein Stück Krebs -But>
ter und einen rohen Eyerdotter darein mengt , womit es sich
bindet . Man läßt es gut auskühlen , gibt es nach und nach un¬
ter fortgesetztem Rühren unter die abgetriebene Krebs - But¬
ter. Den salzt man , schlagt von einem Paar Eyeru das Weiße
zu Schnee , und rührt ihn darunter.

Man pflegt auch fertige Kapaunen - Fasche mit Krebs-
Butter fein abzutreiben , damit er roth werde , und füllt die
Hühner damit . Auch Salbigo , das ist , ein kleines feines Ra¬
gout , kann man mit Krebs - Butter roth machen , und die
Hühner damit füllen . Dann werden sie zierlich dressirt , auf
dem Spieß gebraten , mit Krebs - Butter begossen , abgezogen
und auf die Schüssel rangirt . Darüber gibt man eine rothe
Krebs - Ragout - Sauce mit vielen Krebsschweifeln.

Braune fette Hühner von größerer Gattung/
3 oder /r Stücke / mit Zwiebeln.

Sie werden abgeklaubt , abflammirt , rein geputzt , auf¬
gemacht , dressirt , und in einer Braise Mit kleinen blanschirten
Zwiebeln eingerichtet , so mit einem kleinen Theil weißen Wein
und einem halben Theil Eonsomme angefüllt , und zusammen
weich gesotten . Nun werden sie im Ganzen oder zerschnitten
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mit diesen ganzen Zwiebeln auf die Schüssel eingerichtet , und
schön goldgelb glacirt und Würm gehalten . Den Saft reiniget
man unterdessen von allem Feth reduirt ihn mit einem PaarAn-
ricktlöffeln voll brauner Sauce , säumt ihn gehörig ab, und rich¬
tet ihn halbklar über die Hühner an . Man kann diese Hühner
auch mit Pomeranzen - Kren , Gurken - Sauce , Paradiesäpfeln-
oder andern pikanten beliebigen Saucen serviren . '

Ausgelöste faschirte Hühner.
Es werden schöne, große und fette Hühner rein abflam-

Mirk, abgcklaubt , und von den Knochen bis auf die zweyBiegel
sammt den Füßchen , welche ganz bleiben , ausgelöset , dann
gesalzen , und mit Salbigo oder Kapaunen - Fasche , oder Kalbs¬
oder Leber - Fasche , wie auch mit Trüffeln gefüllt , gehörig zu-
sammengenäht , und wieder wie ein ganzes Hühnel dreffirt,
welches in der allgemeinen schon oft beschriebenen Braise weich
gesotten - dann herausgenommen , zuparirt , und aufdie Schüssel
gelegt wird . Dazu gibt man eine Ragout - oder Krebs -Sauce¬
oder Schampignons mit Coulis - oder Trüffel - Sauce.

Die Rolaten von Hühnern
macht man nicht anders , nur mit der Veränderung , daß die
Biegel auch ausgelösi werden müssen , und Flügel und Füße
ganz weggethan werdest . Die Haüt und das Fleisch belegt man
aber Finger dick mit Salbigo oder Fasche , rollt sie zusammen-
und siedet sie, mit Speck und Spagat gut verbunden , in der
Braise weich , worauf sie zuparirt, -angerichtet , und goldgelb
glacirt werden . Dieselben Saucen , die man zu den faschirten
Hühnern nimmt - kommen auch hier dazu . Eben so auch ge¬
braucht man verschiedene Garnirungen , als : Carviol , Arti¬
schocken, Spargel , gebratene Kastanien - Trüffeln oder
Austern ' u . dgl.

Granadeln von Hühnern  werden aufgleiche Art ge¬
macht , nur daß sie, statt zusammen gerollt , in kleine , runde-
wie Thaler große Granadel geformt werden . Man verfertiget
aus einemHühnchens Stücke . Wenn man nur auf eine Schüssel
drey oder Hühner gibt , so werden 12 oder 16 Stücke ange-
.richtet , welche alle einzeln schön glacirt werden müssen.
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Fricanveau von Hühnern.
Die Hühner werden wie die andern ganz aus den Knochen

geloset, mit Kapaunen - oder Leber - Fasche gefüllt , rund/wie
ein Fricandeau zusammen gezogen und geformt , dann zierlich

gespickt, in derBraise gesotten , schön goldgelb glacirt , und mit

gekochtem Endivien - Salat , Sauerampfer , Salbigo oder

Trüffeln angerichtet.

Earbonaden von Hühnern größerer Gattung
6 Stücke auf eine Schüssel.

Diese Hühner muß man auch von allen Knochen loslösen,

sammt der Haut in 4 Theile theilen , und wie Earbonaden

formirt , gut klopfen , salzen , ein wenig pfeffern , und mit zer¬

lassener Butter in Finsherbes einwälzen . Dann werden sie an

gähem Feuer auf dem Roste gebraten , angcrichtet , mit dem

Safte von einem Paar Limonien gesäuert , und eine gute Reduc-

tion oder Schü mit Glace daruntcrgegeben . Mangibt auch halb --

klare Schalotten -Sauce darunter , oder zerlassenen Aspick-Saft.

Wenn diese Earbonaden schon so verfertigt , und in But¬

ter mit Finsherbes eingetaucht worden sind , kann man sie aüch

mitSemmelbröselnpaniren , oder in zerklopfte Eyer einwickeln,
mit Semmelbröseln paniren , und auf einem mit Butter

bestrichenen Platfond - Deckel braten , oder auch in der Pfanne

mit Schmalz ausbacken , und so , als eine für sich bestehende

Speise ganz trocken anrichten , oder auch zur Belegung verschie¬

dener grüner Speisen anwenden.

Hühner ü la 4 Stücke auf eine Schüssel.
Die Hühner von der größeren Gattung werden ab-

flammirt , rein geputzt , aufgemacht , die Füße eingesteckt, in

zwey Theile in der Mitte von einander geschnitten , mit einem

hölzernen Schlegel stark geklopft , gesalzen , ein wenig gepfeffert,
und in Finsherbes mit zerlassener Butter eingewälzt . So ge¬

staltet bratet man sie bey gähem Feuer auf dem Roste von Hey¬
den Setten , richtet sie zierlich an , und drückt den Saft von

einem Paar Limonien darauf . Darunter gibt man noch Glace-
Saft mit Schü , oder klare Neduction , auch halbklare Scha¬

lotten -Sauce , und bestreut sie mit fein geschnittenemScbnittling.
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Man pflegt diese Hühner auch , wenn sie in der Mitte
von einander geschnitten , gesalzen und gut geklopft , sind , in
Finsherbes einzuwälzen , mit abgeschlagenen Eyern und Sem-
rnelbröseln zu paniren , auf einem kupfernen stark mit Butter
bestrichenen Platfond - Deckel 'an Heyden Seiten langsam zu
braten , ganz trpcken anzurichten , oder zur Belegung verschie¬
dener grüner Speisen anzuwenden.

Gebackene Hühner.
Die Hühner werden wie gewöhnlich rein geputzt , aufge¬

macht , in ^ Theile zerschnitten , ausgewässert , wieder abge-
Lrocknet, sammt Lebern und Magen eingesalzen , und in Mehl
eingewickelt , gäh dann ins Wässer eingetaucht , und von da
wieder in fein geriebene Semmelbröseln , womit sie in einer
Pfanne mit Rindschmalz ausgebacken werden.

Man pflegt die Hühner auch nur in Mehl eingewälzt
ohne Semmelbröseln gäh auszubacken , oder man panirt sie
mit abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln . Die Art , sie
in einem Teige auszubacken , ist nicht gut und rathsam , weil
sich die Rinde meistentheils vom Fleische loslöset , und die Hüh¬
ner dadurch ein übles Aussehen bekommen.

Fricaffirte Hühner / kalt mit Zlspick- Sulz/L Stücke
auf eine Schüssel.

Man verfertigt von ^ Stück Hühnern ein gutes Fricassee,
so wie es schon zu bereiten gelehrt wurde , läßt sie dann auf
dem Eis oder auf einem andern kühlen Orte auskühlen , rich¬
tet sie zierlich auf die Schüssel an , und garnirt sie mit ge¬
sülztem Aspick, wozu ebenfalls die Anweisung schon in diesem
Buche enthalten ist.

Hühner im Packet !gebraten.
Hühner von größerer Gattung werden abflammirt , auf¬

gemacht , zierlich dressirt , mit Zwiebeln , Schalotten , Scham-
. pignons , ganzem Gewürze , einigen Limonien . Schalen und

Saft , mit zerlassener Butter eingcbeizt und gesalzen , dann
miteinem Paar Scheiben Speck eingewickelt , und darüber einige
Bogen weißes Papier , mit Butter oder Fett gut bestrichen.
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und mit Spagat wohl befestiget , gebunden . Nun werden sie

auf einem Rost bey gelindem Kohlenfeuer langsam gebraten,

wo man sie öfters umwenden muß . Speck , Papier und -Mariy-

" nade beseitigend , gibt man halbklare Reduction mit Limonien-
Saft , oder braune pikante Sauce mit Glace , oder auch andere

Saucen nach Gefallen darunter.
So zugerichtet kann man die Hühner auch aufdem Spieße

braten , und ^mit verschiedenen Garnirungen zur Tafel bringen.

Kaltes Aspick von Hühnern größerer Gattung/
4 Stücke auf eine Schüssel.

Die Hühner werden in einer Braise eingerichtet , und diese

mit einigen Pfunden Kalbfleisch , einem Stück zerhackten

Kalbsfuß , einem Schneideschinken , ganzem Gewürze , Scha¬

lotten , Zwiebeln , Schampignons und Wurzelwerk , mit star¬

ker Eonsommck und einem Seitel guten weißen Wein , einem

Anrichtlöffel voll guten Bertram - Essig angefüllt , und weich

gesotten . Sie werden dann im Ganzen heraus genommen , mit

geschnittenen Speckscheiben zugcdeckt und ausgekühlt . Der Saft

muß mit dem Fleische und dem ganzen Eingerichteten aber nock-

länger sieden , um stärker und kürzer zu werden . Hat er dieses

Ziel erreicht , wird er abgeseiht , von dem Fett gereinigt , und

mit Eyerweiß auf gelindem Kohlenfeuer rein geklärt , und

eine Sülze daraus verfertiget.
Die Hühner richtet man dann ganz zierlich an , entweder

im Ganzen , oder zerschnitten , und garnirt sie mit diesem auf

dem Eis gesülzten Aspick.
Man kann die Hühner auch , wenn sie in 6 Theile zer¬

schnitten worden sind , mit .Kräutern , als : Bertram , Ptmper-

nell,Portulack , feinen grünen Zwiebeln , und 'wenigen Schalot¬

ten in Essig und Ohl anmachen , mitPfeffer und Salz würzen,

und mit Aspick garniren . Unter die Kräuter mischt man auch

hartgesottene , und mit Essig und Ohl abgerührte Eyerdotter.

Kaltes Fricaffee von Hühnern mit Provencer - Oehl,
4 Stücke auf eine Schüssel.

Die Hühner werden in einer ordinären weißen Braise

mit Speck , Zwiebeln , Wurzelwerk , Schinken und Gewürz
14*
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weich gesotten , dann ausgekühlt , und in 6 Theile zerschnitten.
In der Zwischenzeit rührt man 8 hartgesottene Eyerdotter mit
einem Stück zerlassener Glace , zwey Anrichtlöffeln voll Pro-
vencer Öhl , und halb so viel guten Bertram - Essig , Salz
und Pfeffer recht fein und lange üb , bis die Glace mehr an¬
zieht , und mit den Eyern dicklich wie eine Fricassee - Sauce
wird .' Man wickelt dis Hühner Stück für Stück darein , das;
sich die Sauce recht dick daran klebt , und richtet sre zierlich auf
die Schüssel an . Man garnirtsie mitPortulack -Blättern , oder
auch mit geputzten Sardellen - , oder Austern - , oder Häring -,
mitAalen -, Lachs - oder Bricken -Filet , nicht seltener mit ausge¬
gräteten Forellen - Stücken , und auch mit Krebsschweifeln . -

Hühner uu Oiatin drey oder vier Stücke auf eine
Schüssel.

Hühner von der größeren Gattung werden mit Speck,
Kernfctt , Schinken , Zwiebel , ganzem Gewürze urck Wur-
zelwerke , mit ^ Maß gutem weißem Wein , und eben so viel
guter weißer Eonsomme angefüllt und weich gesotten . Ist die¬
ses geschehen , nimmt man die Hühner heraus , und kühlt sie
aus . Den Saft seiht man durch ein Haarsieb , reiniget ihn von
allem Fette , und läßt ihn mit einigen Anrichtlöffeln voll brau¬
ner Sauce kurz eingehen . Unterdessen beseitiget man Wurzel¬
werk , Gewürz und Schinken von der Braise, -verfertiget aber
von dem Speck , Kernfett , Zwiebel und dem übrigen Fette,
wozu noch ein Paar lämmerne Lebern , oder noch besser Gans¬
lebern , eine mit Schampignons , grüner Petersilie, , weich ge¬
dünstete Kalbsbriese und Euter kommen , ein Fasche . Salz , ein
wenig Majoran und eine kleine Messerspitze voll Sepice , das ist:
gestoßenes Gewürz , ein wenig Limonien - Schalen , Kapern,
alles fein g'eschnitten , und mit ein Paar rochen Eyern gebunden,
fügt man noch zu selbem . Dieses wird zierlich kleinen Finger dick
zur Hälfte auf dem Boden der Schüssel rangirt , darauf die Hüh¬
ner ausgekühlt , ein Huhn in 6 Theile zerschnitten , gelegt , und
mit der andern Hälfte der Fasche ganz überzogen , daß die
Hühner gar nicht zu sehen sind , und die Form von einem
Brotlaib erhalten . Zuletzt rührt man ein Stück zerlassene
Butter mit einem Eyerdotter fein ab , überstreicht damit das
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Ganze , und bäckt es langsam im Backofen mit einer schönen
Farbe aus . Ausgebacken nimmt man sie heraus , und gibt den
oben beschriebenen kurz eingegangenen Saft mit der halbklaren
braunen Sauce darüber.

Im Ganzen gedünstete Hühner mit Reiß.
Man dressirt drey ganze Hühner , gibt sie in eine Gasse-

rolle , welche auf dem Boden mit dicken Speckscheiben belegt
ist , blanschirt ein Pfund Reiß ein wenig ab , und gibt ihn,
wenn er ganz trocken ist , zu den Hühnern , dazu gibt mqn noch
ein Stück frische Butter , eine ganze spanische Zwiebel , mit
Gewürznelken besteckt, und ein Stück Schneideschinken , und
füllt einen kleinen Schöpflöffel voll gute Consomme darauf.
Man salzt es , und läßt alles zusammen weich dünsten . Sollte
der Reiß ganz trocken eingegangen , und selber oder die Hüh¬
ner noch nicht weich genug seyn , so gießt man während des
Dünstens immer etwas Gonsomme nach. Ist alles vollkom¬
men gedünstet , Speck , Zwiebel und Schinken beseitigt , rangirt
man den Reiß sammt den Hühnern zierlich auf die Schüssel,
und gibt beyde ohne weiteren Belegungen zur Tafel . Will
man die Hühner nicht im Ganzen haben , so kann man sie auch
in sechs Theile zerschneiden.

Dieselben auf eine andere Art
noch zuzubereiten , kann man den gedünsteten Reiß mit einem
Stück Butter , und einem Paar Eyern abtreiben , und davon
emen Reif auf der Schüssel machen , dann die Hühner in meh¬
rere Theileszerschnittcn , mit einemPaarAnrichtlöffeln voll wei¬
ßer deutscher Sauce , oder auch mit grünen Erbsen , Garviol
oder Spargel in der Mitte anrichten , die man wieder mit Reiß
bedeckt, und mit zerlassener Butter mit Eyern bestrichen,
im Ofen wie eine Pastete bäckt. Man kann unter dem Ab¬
treiben dieses R « ßes auch eine Hand voll Parmasan - Käse
werfen , und einen Anrichtlöffel voll Beschämet dazu geben.
Auch wenn der Reiß mit Eyerdottern , abgetriebener Butter
bestrichen ist , kann man ihn oben und auswendig mit Parma¬
san - Käse ' bestreuen , und im Ofen Farbe nehmen lassen.

Auf eine andere Art  kann Man den Reiß statt mit
Suppe und Speck zu dünsten , weich und dick in gutem Obers
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kochen lassen , und einen Anrichtlöffel voll Glace - Saft dazu

fügen . Wenn er ausgekühlt ist , drefsirt man eben so, wie bey
den Vorigen , einen Reif auf die Schüssel , und rangirt die
Hühner mit guter , weißer , starker Sauce in die Mitte , deckt
sie wieder mit Reiß zu , und überzieht sie fein Messerrücken
dick mit Beschäme ! , der mit Eyerdottern abgetrieben ist , be¬
streicht sie wieder mit Butter , läßt sie im Backofen Farbe nehmen,
und gibt sie so gestaltet auf die Tafel.

Aufeine andere Art  legirt man diesen in Obers
festgekochten Reiß mit Blut , macht ihn ganz schwarz, salzt ihn
gut , drefsirt ihn , und gibt in dessen .Mitte die Hühner mit
schwarzer süßer Salmi - Sauce . Man deckt sie dann wieder
mit Blutreiß zu, bäckt ihn aber nicht wie die Vorigen im Back¬
ofen , sondern glacirt ihn nur schön mit einer guten Glace , und
hält ihn warm.

Hühner mit Ragout - Sauce , drey oder vier Stücke
auf eine Schüssel.

Nachdem die Hühner aufgemacht , abflammirt und ganz
rein geputzt sind, werden sie in 4 Theile zerschnitten . Die vor¬
deren Biegel oder Flügel werden von den Knochen ausgelöset,
auch die Haut davon abgezogen , ein wenig geklopft , zierlich ge¬
formt , und in Finsherbes mit zerlassener Butter auf einem
Platfond -Deckel fertig geschwungen und gesalzen . Von den Hin¬
teren Biegeln wird nur ein Knochen ausgelöset , mit den an¬
deren das Fleisch wie eine Birne geformt , in Eyern und Sem¬
melbröseln panirt , und in einer Pfanne mit Rindschmalz aus¬
gebacken , dann rund um die Schüssel in einem Reife zierlich
Biegel und Flügel , immer eins nach dem andern , rangirt.
In die Mitte richtet man die schon beschriebene Ragout -Sauce
mit Spargel , Carvibl , Krebse , Hahnenkämmen u . dgl . an»

Ein Poularde oder Kapaun in der Braise.

Das Poularde oder der Kapaun wird abflammirt , abge¬
klaubt , von den Stifteln gereinigt , inwendig ausgewaschen , gesal¬
zen, zierlich drefsirt , und jn einer öfter beschriebenen Braise gehö-
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rig weich gesotten , im Ganzen oder in 6 Theile zerschnitten ein¬

gerichtet , und eine von den schon beschriebenen Saucen , mit

Beobachtung der Jahreszeit dazu gefügt . Es sind auch verschie¬

dene Garnirungen dazu anzubringen , dabey sich überhaupt , wie

bey der Zurichtung der größeren Gattung Hühner zu verhalten

ist. Von den dazu gebrauchten Saucen oder Garnirungen er¬

hält die Speise den Nahmen.

Poularde oder Kapaun mit Nudeln oder Maccaroni,

meistens zwey Stücke auf eine Schüssel.

Das Poularde oder der Kapaun wird ausgemacht , ab-

slammirt , abgeklaubt , die Füße eingesteckt , dann mit einem

Paar Messerrücken dick geschnittener ! Speckscheiben eingewickelt,

und in einer Maß guter weißer Consomme mit eine ganze

spanische Zwiebel und einem Stück Schneideschinken , und eini^

gen ganzen Schampignons weich gesotten . Ist dieses geschehen,

beseitiget man einstweilen das von beyden gewählte Geflügel,

die Zwiebel , den Schinken , die Schampignons , das Gewürz

und den Speck , kocht in die Eonsomme nicht gar zu fein ge¬

schnittene Nudeln ein , und läßt sie gah und dick einsieden , daß

keine Suppe mehr sichtbar ist , und die Nudeln nur etwas im

Safte bleiben , worauf man sie über das Poularde oder über den

Kapaun anrichtet.
Man kann die Nudeln auch im Wasser absieden , imt gu¬

ter Butter abschmalzen , salzen , und ganz trocken über das

Geflügel anrichten . Die Eonsomme oder den Saft , worein

dasselbe gesotten wurde , seihet man durch ein Haarsieb , und

laßt es kurz , bis auf einige Anrichtlöffeln voll , wie eine Glace

eingehen , und gießt ihn unter dieselben auf die Schüssel . Mit den

Maccaroni macht man es eben so. Man blanschirt sie recht

stark ah , gibt sie wieder in frisches Master , und wenn sie dann

ausgekühlt sind , werden sie abgesciht , mit Butter abgeschmal-

zen und gesalzem Der eingegangene Saft kommt wie zu einer

Glace gesotten zuletzt dazu , und wird also mit dem Poularde

oder Kapaun angerichtet . Der geriebene Parmasan - Käs wird

besonders auf einem Teller servirt . Zuweilen kann man den

geriebenen Käs gleich oben .darüber gebet !.
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Poularde oder Kapaun mit englischem Reiß / zwey
Stücke auf eine Schüssel.

Nachdem das Poularde oder der Kapaun auf die gewöhnli¬
che Weise zugerichtct und dreffrrt worden ist, wird es mit ^ Pfund
oder noch mehr reinlich geklaubten und gewaschenen rohen Reiß,
einer ganzen mit Gewürznelken besteckten spanischen Zwiebel,
einein Stück Schneideschinken , -z- Pfund Butter , einen Schöpf»
löffel voll Gonsomme , ein Stück guten Speck langsam weich
gedünstet , gesalzen , gut zugedeckt, , und immer kurz im Dunst
erhalten , zuweilen mit ganz wenig weißen Gonsomme ange¬
feuchtet , damit er ganz körnig und trocken mit dem Poularde
angerichtet werden kann . Man pflegt auch auf einem Teller
nebenbei ) geriebenen Parmasan - Käs zu serviren.

Man kann dieses Geflügel auch von allen Knochen auslö-
sen , und mit dem fertigen Reiß , so viel man hinein bringen
kann , füllen , wieder gut zumachen , zierlich dressiren , in einer
ordinären Braise weich kochen. Nachdem nimmt man es wie¬
der heraus , entledigtes von dem Bindfaden , und gibt eine
Schampignons -, oder weiße deutsche -, oder Spargel - oderauch
Trüffel - Sauce u . dgl . darüber.

Man kann das Poulard oder den Kapaun mit dem schon
vorn bemerkten Blutreiß füllen , und in einer Kasserolle schön
braun braten , auf eine Schüssel anrichden , und einige Anricht¬
löffeln voll Reduction darunter geben.

Poularde oder Kapaun auf dem Spieß en xa^ illote.
Das vorherzierlich dreffirtePoularde oderderKapaun wird

mit Speckblättern ganz eingehüllt , auf den Spieß gesteckt, und
mit Papier und Spagat gut verbunden , gesalzen , und langsam
in Saft gebraten . Ist das geschehen , wird dieses Geflügel vom
Speck undPapier wiederfrey gemacht , und aufdieSchüffel ange¬
richtet . Darüber gibt man einePomeranzen -, Trüffel --, Austern¬
oder Müscherl -Sauce , oder eine englische, oder holländische , oder
braune , spanische pikante , oder sonst der Jahreszeit anpaffende
Sauce . Das Nähmliche ist auch zu beobachten , wenn das
Poularde oder der Kapaun , wie schon gesagt worden ist , in
der Braise gesotten wird , und diese Speise erhält immer ihren
Nahmen von der Sauce oder Garnirung , mit der sie aufge-
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tragen wird , ä'ls : Paularde oder Kapaun mit Austern,-

Sauce , derselbe mit Trüffel - Sauce u . s. w.

Kapaun oder Poularde a 1a 1'anAre.

Der vorher aufgemachte , abflammirte , reinlich abge¬

klaubte Kapaun oder das Poularde wird in der Mitte entzwey ge¬

schnitten , und mit einem hölzernen Schlegel breit und flach ge¬

klopft , ferner mit Finsherbes, ^ Limonien - Saft , Salz und

Pfeffer , zerlassener Butter und Speck gut eingebeizt , und

langsam an einem gelinden Feuer auf dem Roste , oder auch

auf dem Platfond - Deckel in Saft abgebraten . Man richtet ihn

nun an , und gibt eine Sauce a 1a Darkare darüber . Dazu ge¬

hören meistens zwey Poularde auf eine Schüssel.

Auf eine andere Art werden sie , wenn Eins oder das

Andere mitten von einander geschnitten und geklopft ist, inwen¬

dig Finger dick mit Kapaun - Fasche , Salbigo , oder auch

mit schon beschriebenem Leber - Fasche , oder mit Trüffeln be¬

legt, in abgeschlagenen Eyern und Semmelbröseln panirt , und

langsam auf einem Platfond - Deckel stark mit Butter gebra¬

ten . Darunter gießt man eine starke Schü mit Glace - Saft

oder eine gute Reduction.

Carbonaden von Poularde oder Kapaun-

Zst der Kapaun oder dasPoularde ausgenommen , abflam-

mirt , rein abgeklaubt , wird das Fleisch sammt der Haut ganz

von den Knochen ausgelöset . Den Kapaun theilt man in sechs

Theile , dasPoularde nur in vierTheile , und richtet jeden Theil

wie die gewöhnlichen Earbonaden zu. Sie werden gut geklopft,

gesalzen , und mit zerlassener Butterund Semmelbröseln panirt,-

und eben so gebraten . Man gibt auch Limonien - Saft und eine

starke Schü mit Glace oder auch Reduction darunter . Auch mit

verschiedenen grünen Speisen richtet man sie an.

Dieselben auf eine andere Art

werden von Haut und Knochen gelöset , und nur das Fleisch

recht zusammen geklopft , und in mehrere kleine Theile ab-

getheilt . Aus jedem wird eine längliche Earbonade geformt,

und die fein abgeschabenen Flügelbeinchen hinein gesteckt , und
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wie die Vorigen panirt , entweder mit Butter und Semmel¬
bröseln , oder Eyerdottern und Semmelbröseln . Sie werden
dann gah gebraten , mit einer klaren Reduction und mitLi-
monien - S ft angerichtet . Auf eine Schüssel gehören immer
24  bis 36 Stücke Earbonaden.

Dieselben auf eine andere Art . ,
Auf diese Art werden die Kapaun - oder Poularde - Carbo-

naden , ohne zu paniren , mit Finsherbes auf einem Platfond»
" Deckel gah in Butter gesprengt , mit Limonien - Saft gesäuert,

auf die Schüssel zierlich rangirt , und Glace - Saft darunter ge¬
geben . Auch wählt man halbklare SchampignoNs -Sauce , oder
pikante , starke , braune Sauce nicht unschicklich dazu.

Fricandeau von Poularde oder Kapaun.
Sobald der Kapaun oder das Poularde von allen Knochen

ausgelöset ist , wird es in Form eines Fricandeau zusammen
dressirt , auf einem Platfond - Deckel mit Finsherbes in Butter
ganz wenig überschwungen , oder wie man sagt , anziehen gelassen,
dann mit feinem Speck wie ein Fricandeau gespickt und einge¬
richtet , und in der Braise gehörig weich gesotten , weiter schön
goldgelb glacir .t , und mit Sauerampfer - Sauce , oder mit fei¬
nem Spinats , gekochten Salat , grünen Erbsen und Earviol
angerichtet , oder dazu eine Ragout - , Trüffel - , Austern -,
Müscherl - , Schampignons - , oder braune pikante , oder sonsti¬
ge beliebige Saucen gegeben.

Dieses Kapaun - Fricandeau läßt sich auch mit Fasche
oder Salbigo füllen , und in der Braise weich sieden , dann auf
gleiche Weise mit eben den genannten Saucen und Garnirun-
gen , ohne zu spicken, sondern nur gut glacirt , anrichten.

Ausgelöster Kapaun oder Poularde mit Fasche
und Trüffeln.

Ein Kapaun oderPoularde wird dazu ganz ausgelöset . Von
der Brust wird eine Fasche gemacht , und zwar mit übersotte-
nenKalbs - Euter , und ^ in Obers geweichten und wieder gut
ausgedrückten Semmel , ^ Pfund Mark , welches alles fem
geschnitten und zusammen gestoßen mit dinemPaar rohen Eyern
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gebunden , gesalzt , und darunter ein bischen Muscatnuß ge¬

schahen wird . Diese Fasche wird ferner mit Blätter oder wie

Haschee geschnittenen rohen Trüffeln vermengt , und in den

ausgelösten Kapaun oder Poularde «ungefüllt , schön zierlich zu¬

sammengeformt , in einer schon beschriebenen ordinären Braise

weich gesotten , dann aufdreffirt , angerichtet , und eine Trüffel-

Sauce darüber gegeben.
Zur Veränderung füllt man sie statt der Trüffeln mit

Salbigo , wozu aber Schampignons - Sauce kommen muß.

Auch fügt man zu dieser Fasche das aus den Bratwürsten-

Därmen ausgestreifte Gehäcke , und gibt nur eine klare Reduc-

tion darunter , oder faschirt es mit der schon beschriebenen

Krebsfasche , und gibt Krebsragout - Sauce mit vielen ausge¬

lösten Krebsschweifchcn und Scheren darüber.

Durch Garnirung mit grünen Erbsen und Karvchl wird

dieses Gericht noch verschönert.

Granadel von Kapaun oder Poularde.

Der Kapaun oder das Poularde wird von den Knochen aus-

gelöset, und von der Leber mit Zugabe anderer Kapaunenlebern,

oder mit einer halben Gansleber , mit Mark , und in Obers ge¬

weichten , und wieder ausgedrückten Semmel , fein zusammen

geschnitten , nebst Zwiebel und Sepice eine Fasche verfertigt.

In der Zwischenzeit wird das Brust -Filet in Butter mit

Finöherbes überschwungen , gewürfelt geschnitten , ein Stück

mageres Kaiserfleisch weichgesotten , eben so geschnitten , auch,

wenn es an der Jahreszeit ist, rohe gewürfelt geschnittene Trüf¬

feln dazugegeben , alles zusammen mit der fertigen Fasche ver¬

mischt , und in die ausgelöste Haut eingefüllt . Man macht aus

einem Kapaun 6 Stück , oder aus einem Poularde H-Stück Gra¬

nadel , tzaher auf eine Schüssel 2 Kapaunen oder Z Poularde ge¬

nommen werden , wenn daraus 12 Stück Granadel gemacht

werden sollen . Sind sie gut zusammen dreffirt , in einer ordinä¬

ren Braise weich gesotten , nimmt man sie heraus , parirt sie zu,

glacirt sie schön , und gibt eine braune italienische Sauce oder

andere Sauce und Garnirungen darunter.
Man kann aus solchen Kapaunen und Poularden auch Tim-

bale verfertigen . Eine mittlere Sturzcasserolle legt man nahm-
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lich mit dünn geschnittenen Speckscheiben vollkommen aus,
gibt nach Gestalt der Casserolle den ausgelöfien Kapaun oder das
Poularde hinein , so daß das Geschirr , mit dem Speck und aus-
gelöstem -Geflügel genau ausgefüttert wird . Nun füllt man den
Fasche sammt gewürfelt geschnittenen Fleische dazu , bringt noch
weich gesottene gewürfelt geschnittene und geräucherte Zunge,
ein Paar weichgesottene eben so geschnittene Kalbs -Guter in die
ausgefütterte Casserolle dazu , und läßt es im Backofen lang¬
sam fertig werden . Speck und Fett beseitiget , stürzt man es auf
die Schüssel und gibt vorher schön glacirt , eine halb klare pi¬
kante braune Sauce darüber.

Rolat von Kapaun oder Poularde.
DerKapaun oder Poularde wird eben so, wie bey den Gra¬

nadel ausgelöst , und zugerichtet , und mit dem Fasche auf gleiche
Weise behandelt , nur daß der ausgelöste Kapaun sammt der
Haut , statt zusammen dressirt zu werden , flach auseinander ge¬
legt , mit Fasche Finger dick aufgelegt , zusammen , gerollt , mit
Spagat gut verbunden , und mit Speck eingewickelt , in einer
Braise weich gesotten wird . Dann schneidet man es über guer und
stückweise Fingerdick , rangirt es zierlich auf die Schüssel , und
garnirt es , mit Carviol oder Spargel , Krebsschweifeln,
Trüffeln oder Austern , und gibt eine halbklare starke Reduction
darüber , oder auch eine ganz dünne halbklare deutsche oder braune
pikante Sauce darunter.

Marbree von Kapaun.
Der Kapaun wird ganz ausgelöst , Brust und Biegelfleisch,

roher , in lange Filets , wie dicke Nudeln geschnitten . Nebstbey
werden zwey Kalbs -Euter , zwey schweinerne Ohren , mit dem
schweinernen Wammel , drey Ochsenobergaume , und eine geräu¬
cherte Zunge , mit ^ Pfund Kaiserfleisch recht gut weich gesotten.
Man läßt es dann auskühlen , und eben so dick nudplförmig
geschnitten mit vielen feinzusammen geschnittenen Schampig-
nons , Schalotten , halben spanischen Zwiebel , grüner Petersilie,
in zerlassener Butter anpassiren . Mit wenig M -ajoran , gesto¬
ßenem Gewürze affaisonirt , gesalzen , mit einem Anrichtlöffcl
voll Beschäme ! und ein wenig zerlassener Glace angefeuchtet , und
endlich mit einem Stück rapirtem Speck ulld Kalbs - oder bester
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Gansleber und 8 Eyerdottcrn gebunden . Sö wird das Ganze
in einer mit blätterweife geschnittenemSpeckausgelegten Form,
oder Sturzcafferolle gut durcheinander gemischt , im Backofen

gegeben , und langsam gebacken . Ist es gebacken , läßt man es^-
auskühlen , stürzt es um , parirt es , von allem Fette gereiniget,
zierlich zu, und richtet es mit gehacktem Aspick an . Auch über¬

zieht man es mit kleinen Finger dicken Aspick, indem man cs

fest und kalt werden laßt , und bringt cs so gestürzt zur Tafel.

Wenn es in der Jahreszeit liegt , kann man auch Trüffeln oder
Austern dazu geben . '

Filets 83 IN 66, oder geschwungene Filets vonPoularde
oder Kapaun.

Von dem erst aufgemachten und abflammirten Kapaun oder ^
Poularde werden die Brüste herausgeschnitten , abgehautet . Von

denMaPaunen macht man von einemTheil derBrust , drey Filets,

von den Poularden aber nur zwei), und klopft sie ein wenig mit

dem umgekehrten Messerrücken , und formt sie. So gestaltet müs¬
sen sie in zerlassener Buttermit Limonien -Saft auf einem Plat-

fönd-Deckel gäh Überschwüngen 'werden , worauf man sie salzp,
und ohne Fette trocken und zierlich auf die Schüssel raNgirt^
Ferner kommt eine klare Essenz von Resteron , oder Aspick-Saft>

oder klare starke Reduction darunter . Garnirt wird das Gericht,
oder belegt , je nachdem es die Jahreszeit erlaubt , mit geschwun¬
genen Trüffeln , oder Austern , in Braise gesottenen großen Gur¬

ken- Filets , oder Artischockenkern , Spargel , ausgelösten grü¬
nen Oliven , Krebsschweifeln und Krebsscheren.

Halbklare starke deutsche Schampignons - oder Sauce rr
ia lkn -t .ii '6 , italienische weiße Sauce .pflegt auch darunter ge¬
geben zu werden.

Sind diese Filets Überschwüngen , glacirt man sie, um sie
noch anders zuzubereiten,sehr schön,säuert sie mit Limonien -Saft,
und richtet sie mit einer braunen italienischen Sauce an ; oder :

Man panirt sie in Finsherbes mit zerlassener Butter und
Semmelbröseln , und bratet sie auf einem Platfond - Deckel

schön gelb , oder man wickelt sie mit Finsherbes in abgeklcpfte
Eyer und Semmelbröseln gehörig ein , und bratet ste ebenfalls
aus einem mit Butter bestrichenen Platfond - Deckel gäh akn

Sie lassen sich auch rund formen.
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Filets von Kapaunen oder Poularde 6n
Diese Filets werden ebenfalls von der Brust gemacht / und

wenn sie geformt sind , roh , mit gut untereinander gemengten
Finsherbes , Pfeffer , Limonien -Saft , starker Sardellen -Butter
und mit ein wenig mit Salz zerdrückten Rocamboll , wohl ein¬
gewälzt , damit sich diese Fasche häufig an die Filets anhängt.
Dann wickelt man sie einfach in feines Papier , taucht sie sammt
dem umwickelten Papier wieder in zerlassene Butter , und bra¬
tet sie auch mit dem Papier bey einem gelinden Feuer auf dem !

Roste . !
Gebraten , richtet man stellrocken sammt den Papier an , >

und sie sind für die Tafel bereit . !

Die Rühmlichen auf eine andere Art . !

Die ausgelosten Brüste werden roh sammt dem gleichfalls
ausgelösten Biegelfleische der Kapaunenund Poularde - oder fein
rapirten Kalbs - Eutern weich gesotten , in gleiche Theile zer¬
schnitten und im Mörser gestoßen . Statt der rapirten Kalbs-
Euter kann man auch einen frischen aber vorzüglich guten wei¬
chen rohen Speck , beyde in gleichen Theilen genommen , damit
-zusammen schneiden . Alles dieses wird dann gesalzen , und in
-runde oder längliche Messerrücken dicke Filets geformt , welches
man dann in zerlassener klarer Butter einige Augenblicke vor dem
Anrichten fertig übersprengtund zierlich auf die Schüssel rangirt.
Mit den nähmlichen Saucen , und gleichen Garttirungen , wie
die erst beschriebenen Filets , werden sie servirt.

Filets von Kapaun oder Poularde , kalt mit Aspick.
Die Brust wird im Ganzen aus diesem Geflügel geschnit¬

ten , und mit kleinem Finger dick und länglich geschnittener
schön weichgesottener geräucherterZunge , oder ebenso geschnit¬
tenen Trüffeln gespickt. Zunge oder Trüffeln werden bey diesem
Spicken immer in gleich weiter Entfernung von einander durch¬
gezogen . So gespickt wird sie gesalzen , und in einer Braise mit
Speck weich gesotten , und dann ausgekühlt.

, Nun wird ein Bruststück der Länge nach in vier oder
fünfBlätter durchschnitten , damit die Filetsstücke , von der Zunge
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und den Trüffeln marbrirt erscheinen . Man richtet sie mit

einem fertigen gesülzten , guten fein zerhackten Aspick zierlich auf
die Schüssel.

Auch , ohne sie zu spicken , kann man diese ausgeschnitte¬
nen Brüste , wenn sie weich gesotten und ausgekühlt sind , ein
Bruststück fünfmahl durchschnitten , schön weiß anrichten.

Dieselben auf eine andere Art
kann man auch , wenn sie ' weich  gesotten , ausgekühlt,
und fünfmahl durchschnitten worden sind , in eine Marionade
einwickeln , und zierlich anrichten . Die dazu gehörige Marionade
wird auf folgende Weise bereitet.

Man rührt 8 hartgesottene EyerdotternmitProvencer -Ohl
und ein wenig Berrram -Essig feinab , mischt fein geschnittene
Kräuter , als Bertram , Schnittling , und Pimpernelle darunter,
und garnirt es mit gehacktem und gesülztem Aspick und Porce-
lain - Kräutchen . Statt der Kräuter pflegt man auch fein gesto¬
ßene, durchgetriebene Sardellen unter die Eyerdottern und Essig
und Öhl zu rühren , und dre Filets einzutauchen , und selbe mit
Aspick geputzten und geschnittenen Sardellen - Filets auch mit
Briggen und Häringen zu garniren.

Dieselben auf eine andere Art.
Hierzu werden die Kapaunen oder Poularde mit Speck»

Parten und Papier überwickelt , gehörig in Saft gebraten . Sind
sie gebraten und ausgekühlt , schneidet man die Brüste , und das
weiße von den Biegeln heraus , die Haut beseitigend , und macht
davon gleiche runde oder längliche Filets , in derDicke eines Mes¬
serrückens , und rangirt sie zierlich auf die Schüssel . Vorhermuß
man aber einem Anrichtlöffelvoll Glace -Saft oder starke Reduc-
tion darunter geben . Die Schüssel setzet man , ohne dieß Gericht
wehr sieden zu lassen , nur warm . Von Saucen gibt man eine
halbklare weiße starke Sauce mit grüner Petersilie darunter.

Als Garnirung macht man oft einen Reif von Carviol,
Spargel , Krebsschweifeln , und belegt es , der Jahreszeit ange¬
messen , auch mit rohen oder in Butter überscbwungencn Trüf¬
felblättern , und gibt eine halbklare Trüffel - Sauce darunter.
Wenn es die Jahrszeit erlaubt , garnirt man diese Filets auch
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mitAustern , und mengt eine Austern -Sauce daruttter .Auch blät --
terweisgeschnittenePömeranzen liefern öfter diese Garnirungen.
Davon müssen aber Schale und Kern abgesondert werden ; dazu
kommt dann auch eine halbklürePomeranzen -SaUce . Bey dieser
Speise ist noch zu bemerken , daß alle dazu verwendeten Saucen
sehrsiark und halbklar , nähmlich dünn seyn müssen , damit die
Filets sichtbar bleiben . Aus diesem Grunde gibt man die Sau¬
cen auch meistens darunter und die Garnirungen dazwischen,
oder in Form eines Kranzes rund herum.

Filets von abgebratenem Kapaun oder Poularde
noch auf eine andere Art.

Nachdem der Kapaun oder das Poularde , wie früher angege¬
ben wurde , abgebraten ist, so schneidetman das ausgelöste Fleisch
in Stücke von gleicher Größe , sammt der Haut . Auch das Biegel-
fleisch, aber ohne Bein , kann man dazu nehmen . So richtet man
ihn auf eine Schüssel , oder in einer porzelainene Gasserolle an,
benetzt ihn mit einen Anrichtlösfel voll starker Reducticn oder
Schü , und bestreut die angcrichteten 'Filets mitgeriebencnSem-
melbröseln , fein geschnittener Petersilie und Schnittling - etwas
Salz und Pfeffer , und einigen sein geschnittenen Schalotten,
und ^läßt dieses alles zusammen auf der Schüssel oder in dem
Gasserolle fast zum Sieden heiß werden . Zuletzt säuert man es
mit Limonien - Saft , bestreut es mit fein geschnittenen Limo-
nien - Schalen , oder gibt Pomeranzen -Saft mit dessen sein ge¬
schnittenen abblanschirten Schalen darauf.

Statt der Limonien , Pomeranzen und deren Schalen kann
man auch ein Paar Anrichtlöffeln voll guten säuern Milch¬
rahm und Sardellen Butter dazugeben , das man einen Sud
aufwallen läßt.

Der eingeschnittene Kapaun oder das Poularde
wird aufdienähmlicheArt zugerichtct , nur daß er , wie gewöhn¬
lich, sammt denKnochen , aber in mehrere Stücke rangirt wird.

Blanquette von Kapaun oder Poularde.
Man schneidet die Brust -Filets von einem gebratenen Ka¬

paun oder Poularde blätterwcis , in der Größe und Dicke eines
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SilberzwanzigerS , und verwahrt sie in einer Kasserolle gut zu-
gedeckt , damit sie von der Luft nicht auSgetrocknet werden.

Mittlerweile passirt man das Gerippe oder die Knochen
von dem gebratenen Kapaun oder Poularde , aus dem die Filets
geschnitten worden sind, mit einem Paar Schampignons , einem
Stück Schneidschinken, ^-spanischen Zwiebel gut an , gibt einPaar
Anrichtlöffeln voll weiße deutsche Sauce , einigeAnrichtlöffeln voll
weiße gute Consommeund ^ Seitel versottenen weißen Wein
darauf , und läßt alles zusammen lang und gäh versieden . Nun
schäumt man die Sauce reinigend gehörig ab, und passirt sie auf
die schon vorgerichteten Blanquettes , die in eine silberne oder
porcellainene Casserolle angerichtet werden.

Man kann sie auch mit einer Liaison von einigen Eyer-
dottern legiren , und mit Limonien -' Saft säuern . Wenn man
sie auf eine Schüssel anrichten will , gibt man rund herum um
die Schüssel gebackene Semmel -Croutons , oder auch vonBut-
terteig ausgestochene und gebackene Croutons , oderMan garnirt
sie mit Rameln , die ohnehin schon zu verfertigen gelehrt wor¬
den sind . ' ^

Manst 'ann diese Blanquettes auch in eine fertige Müscherl-
odcr 2lustern -Sauce legen , und mit Austern oder Müscherln in
der halben Schale einen Reif herum formiren.

Auf alle die nun berührten Arten zubereitet , kann Man si§
auch in einer Hollowan oder Butterpastcte auftragen lassen.

Es können diese Blanquettes auch mit blätterweis geschnit¬
tenen , anpassirten Trüffeln vermischt werden . In diesem Falle
darf man aber die Sauce nicht säuern.

Wenn man sie nudelförmig fein schneidet , lassen sie sich
auch legiren , oder nach Willkühr mit allen erst genannten
Saucen und Zugaben , nähmlich mit Austern , Müscherln , Trüf¬
feln , in kleine , was immer für Gattungen Pastetchen , ein¬
füllen.

Man wickelt sie auch mit mehreren Eyerdottern , dicker le-
girt , in kleineren Abtheilungen in Oblaten ein , formirt sie in
längliche oder runde Granadel , panirt sie mit Eyern und Sem -"
melbröseln , und backt sie in Rindschmalz aus.
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Haschee von Kapaunen oder Poularden.

Man löset von zwey abgebratenen Kapaunen , oder Z
Poularden alles Fleisch von Haut und Knochen , schneidet es mit
einem Wiegenmesser recht fein zusammen , und feuchtet es mit
einem Paar Anrichtlöffeln voll guter weißer Sauce an . Dazu gibt
man noch ein wenig weißen Glace -Saft , nimmt sich aber in Acht,
daß das Haschee nicht zu dünn ausfällt , läßt das Ganze nicht
mehr sieden , sondern richtet es nur warm an.

Zur Garnirung dieses Haschee ' s gehören gebackene Sem¬
mel -Croutons , oder Croutons vom Butterteig , oder zur schick¬
lichen Zahrszeit Austern , Trüffeln , ccher Krebsschweifeln , oder
verlorene oder , gebackene Ey 'er , oder gebackene Hirne , weich¬
gesottene Hahnenkämme , oder gespickte - Briese , oder Ra¬
meln , oder auch ein Reif von Carviol oder englischen Reiß
u . dgl.

Ferner bringt man dieses Haschee noch mit einigen Eyer-
dottcrn legirt , zuweilen auch mit Limonien - Saft gesäuert,
in einem Höllawan oder in einer Butterpastete zur Tafel . Man
füllt es oft in kleine Gattungen Pastetchen , mengt auch Trüf¬
feln , oder Austern , oder Müsch 'erln mit Sardellen -Butter dar¬
unter . Auch alle sonst schon vorbeschriebenen Zugaben dul¬
det es . Statt allen diesen kann man zuletzt, ohne mehr zu sieden,
auch rein geputzte schwarze Weinbeeren darunter geben , und
zur Füllung anwenden.

Gebackenes Haschee von Kapaunen oder Poularden.

T),as Haschee wird wie das Vorige zubereitet , mit einigen
Cyern fest legirt , in Oblaten eingewickelt , rund oder länglich ge¬
formt , mit Cyern und Semmelbröseln panirt , und in Rind¬
schmalz ausgebacken . Es können die vorherbeschriebenen Zuga-
ben , als Trüffeln , Austern , u . dgl . beybehalten , und hinein¬
gegeben werden . Man kann es auch mit einem Paar Anricht¬
löffeln voll Beschämet vermischen , wo aber Austern , Müscherl,
Sardellen und Limonien - Saft wegbleibcn . .

Man pflegt es auch , so wie es ist , ohne in .Oblaten ein-
zuwickeln , in kleine Theile abzutheilen , diese rund oder länglich
zu formen , in abgeschlagene Eyer einzuwickeln und in Sem-
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melbröseln zu paniren , so gestaltet mauste auf einem mit But¬
ter bestrichenen Platfond - Deckel langsam ausbäckt.

Kapaunenkoch im Ofen gebacken.
Von einem abgebratenen Kapaun wird alles Fleisch von

Haut und Knochen abgelöset , und sehr fein zusammen geschnitten.
Unterdessen bereitet man von Maß guten Obers , ein

dickes Beschäme !, welches ausgekühlt , mit dem Haschee , H.Pfund
Mark , und sehr weichgesottenem Kalbseuter fein in einem Mör¬
ser zusammen gestoßen wird . Dieses treibt man weiter in einem
irdenen Weidling mit 6 Eyerdottern flaumig ab , schlägt von
dem Eyerweiße einen festen Schnee , wovon die Hälfte zu dem
Koch gegeben , und selbes gesalzen wird . Am Ende drefsirt man
vomordinären Wasserteige einen Reif fest auf die Schüssel oder
einen solchen von Butter oder mürben Teige , bestreicht die Schüs¬
sel unten auf den Boden sehr gut mit Butter , undgibt das dazu
bereitete .Koch hinein , welches langsam in einem nicht zu hei¬
ßem Backofen gebacken wird.

Man kann auch geschnittene Trüffeln dazu thun.

Beschäme ! - Filets von Kapaun oder Poularde.
Diese Filets werden von einem abgebratenen Kapaun

oder Poularde entweder blätterweis , oder grob , nudelförmig
geschnitten . Wenn die Zeit zum Anrichten naht , gibt man sie
in eine heißeBeschamel -Sauce , und überschwingt sie mit einem
Anrichtlöffel voll Glace - Saft , sie dann mit Rameln, -oder
Croutons von gebackener Semmel oder vom Butterteig gar -,
nirend. Die Beschamel -Sauce darf mit den Filets nicht sieden,
sondern nur warm werden.

Man kann auch blätterweise fein geschnittene Trüffeln,
überdünstet , dazugeben , oder von ausgelösten Krebsschweifeln
einen Reif machen , oder mit diesen ganz belegen.

Beschamel -Filets vonKapaun oderPoularde imOfen.
Man schneidet eine spanische Zwiebel klein gewürfelt , und

läßt sie in zerlassenem Speck mit einem Stück Schinken , einigen
ganzen Gewürznelken und Schampignons weich und weiß dün¬
sten, läßt es , einen halben kleinen Kochlöffel voll Mehl daran

i5*
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gebend Fverschäumew , und -füllt es mit Mas ; guter Eoru-
somme an . Man nimmt Schinken unb Schampignons her^
aus , gönnt ihm die nöthige Zeit um sich, gehörig dick einzu-
kochen , -mengt einen Anrichtlösfel voll Glace - Säst dazu,
rührt ein Paar Anrichtlöffeln voll 'Beschämet , und gibt
dann die Filets hinein :.' ' Einstweilen hat man schon von zwey
Finger hoch und einem Paar -Messerrücken dick -geschnittenen
Semmelscheiben einen Reif um die Schüssel gebildet , den
man mit abgeschlagenen ' Eyern befestiget . Zn diesem bringt
man nun das bereitete Beschämet sammt den Filets , be-
legt oder ' bedeckt sie ' mit eben so geschnittenen Semmelschnit¬
ten , und überstreicht - sie 'mit m einem Paar Ey 'erdottern , abge¬
triebener Butter , vollkommen , und bäckt- si'e wie eine Pastete
im Backofen aus . Diese so mit Beschämet zugerichteten Filets
werden auch mit Butterteig verflochten , und im Backofen ausge¬
backen. Man känn sie auch, wenn das aus 'gelöste Fleisch zu einem
Haschee geschnitten worden ist , in kleine Bütterpastetchen , oder
mürbe Pastetchen einfüllen , oder in Oblaten eingewickelt,
mit Eyern und Semmelbrösel 'n panirt , im Schmalze aüsbacken.

Kapaunen- Knödel in Beschäme!- Sauce.
Man schneidet zwey Kapaun - oder Z Poularde -Brüste,

von allen Fasern und Häuten gereinigt , mit ^ Pfund übersötte-
ner Rindfett , und zwey übersottenenKalbs -Eutern sein zusam¬
men , gibt eine gleiche' Menge , von der Rinde abgeriebene und
in Obers eingeweichte Semmel , welche aber wieder gut von
aller Feuchtigkeit ausgeprefft werden muff , dazu , und stoßet
alles in einem Mörser fein zusammen . Dieses wird ferner mit
einem Paar ganzen Eyern roh gebunden , gesalzen , ein we-
wig Muscatnuff darunter geschaben , und daraus Knödel
geformt . Diese Knödel siedet man in einer ordinären Rind¬
suppe ab , und gibt sie in die fertige Beschämet - Sauce sammt
einem Anrichtlöffel voll Glace - Saft , worauf man sie , ohne
sie mehr zu sieden , in eine silberne , oder porcellainene Easse-
rolle anrichtet.

Man bringt dieseKnödel mit der so eben  beschriebenen
Beschämet - Sauce , auch in einem Hollawan von Butterteig,
oder sogenanntes hohl ausgebackenes Bütterpastetchen °zu Ti-
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sche. Dazu kann man auch im Laufe der Jahrszelt in Blätter

geschnittene und gedünstete Trüffeln geben.
Man kann diese Knödel auch, wenn sie in der Suppe ab¬

gesotten wordensind , in einen Beschämet von ^ Maß Obers mit

acht rohen Eyerdottern gebunden , nebst einem Anrichtlöffel voll
Glace -Saft geben . Man richtet sie auf eine Schüssel an , macht
von festem Schnee einen Reif herum , bedeckt sie wieder ganz mit
Schnee , thut oben darauf Semmelbröseln und zerlassene But¬
ter, und backt das Ganze im Backofen .,

Es ist auch üblich , wenn die Knödel sammt dem Be¬
schäme! auf einer Schüssel angerichtet sind , der Reif vom
Schnee ringsum fertig ist, eine Hand voll fein geriebenen Par¬
mesan - Käs darauf zu gehen , dieses mit Schnee zu bedecken,
und wieder statt der Semmelbröseln mit geriebenen Parmasan-
Käse zu bestreuen , mit zerlassener Butter zu übergießen und
in Ofen auszubackem

Granadel oder Würstel , auch Andouillen von Kapau¬
nen - Fasche in schweinernen Netzeln.

Die dazu gehörige Kapaunen -Fasche wird ohne aller Ver¬
änderung , wie die zu den Kapaunenknödeln angegebene verfer¬
tigt. Nachdem werden ch weiße , spanische Zwiebeln in s Pfund
Zerlassenen Speck weiß gedünstet , dazu auch noch weiße Scham-
pignons genommen , welches alles fein zusammen geschnitten,
eine Messerspitze voll Scpice , Majoran und Salz mit der Fa-
sche vermischt wird , und alles zusammen noch mit einem Eß¬
löffel voll Beschämet mit 6 Eyerdottern fein abgerührt . .

In der Zwischenzeit werden die schweinernen Netzeln in

laulichem Wasser nuägewässert , auf einem Tuch abgetrocknes,
und der fertige Kapaunen - Fasche in mehrere kleine Theile ab-
getheilt , und mit Flecken von den Netzen wie Gulden groß ein¬
geschlagen , diese auf einem mit Butter bestrichenem Platfend-
Deckel rangirt , noch mit in ein Paar Eyern abgerührter zerlas¬
sener Butter obenauf vollkommen bestrichen , und im Backofen
gäh gebacken.

Man formirt auch kleine Würste davon , oder man kann
die Fasche auch in A Theile abtheilen , daraus Z größexe lange
Andouillen formen,und sie in die schtpeinernenNetzeln einwickeln.
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die man dann eben so wie die Granadeln mit zerlassener But¬
ter und Eyern obenauf bestreicht , und auf einem Platfond -De-
ckel im Backofen gäh ausbäckt . Gebacken nimmt man sie heraus
scheidet alles Fett ab , parirt alle Stücke zierlich , glacirt sie
schon , und richtet sie auf die Schüssel an , noch klare Reduction
oder starke gute Schü darunter gebend . Man kann die Fasche
auch im Ganzen in Netzeln einwickeln , sie rund wie ein Frican-
deau , oder wie einen Brotlaib formen , im Ofen backen, glaci-
ren , und eine halbklare braune Sauce darüber geben.

Dieselben.noch auf eine andere Art.
Man schneidet die Brüste von 2 gebratenen Kapaunen

oder Z Poularden nudelförmig zu feine Filets , dünstet 4 weiße
spanische Zwiebeln in einem H Pfund Butter , weich und weiß,
dazu man vier Anrichtlöffeln voll von guten Obers verfertig¬
tes Beschamel mengt , mit verkochen läßt , und durch ein
Sieb paffirt . Darunter gibt man die geschnittenen Filets,
mischt alles gut durcheinander , salzt es , legirt es mit einigen
Eyerdottern , und gießt auch noch einen Anrichtlöffel voll Gla¬
ce - Saft dazu . Man läßt es nun nicht mehr sieden , sondern
auskühlen , und füllt es in die schon dazu vorbereiteten schwei¬
nernen Netzeln ein, daraus man kleinere , entweder längliche oder
runde Theile formt , öderes auch im Ganzen läßt . Diese ge- '
formten Stücke werden auf einem mit dünnen Speckblättern be¬
legten Platfond -Deckel gebracht , mit zerlassener Butter , die mit
einem Paar Eyerdottern vermischt ist , oben gut bestrichen,
und im Backofen gäh ausgebacken , von allem Fett gereinigt,.
auf die Schüssel rangirt , schön goldgelb glacirt , und schlüßlich
Glace -Saft , oder Reduction oder starke Schü darunter gegeben.

Dieselben auf eine andere Art mit Beschämet.
Von einem Kapaun , oder zwey Poularden wird das rohe

Fleisch aus Haut und Knochen gelöst , in eben dem rohen Zustan¬
de, in längliche und dicke Filets geschnitten , eine rohe Gansleber,
ein Paar rohe Kalbs - Euter , Pfund rohes nicht sehr fettes
junges schweinernes Bauchfleisch , sammtH Pfund geräucher¬
ten aber gesottenen Kaiserfleisch , und ein Stück geräücheter und
gesottener Zunge eben so dick und länglich geschnitten , und al-
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les dieses mit Finsherbes nur ein Paar Minuten anpassirt,
gesalzt , mit gestoßenem Gewürz , ein wenig Majoran affaiso-
nirt , mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Beschämet und6 Eyer-
dottern gebunden , und in schweinerne Netzeln eingewickelt .. Sol¬
ches wird dann in drey Theile , wie große Andouillen , oder zu

einem ganzen runden Laib , wie Fricandeau geformt , dann
wieder in Speckblättern eingehüllt , mit Spagat leicht um¬
wunden , daß es Zusammenhalt , und in der allgemein bekann¬
ten , schon angegebenen Braise weichgesotten.

Sobald es weichgesotten ist, läßt man es auskühlen , rei¬

nigt es von allem Fett und Speck , parirt es zierlich zu, taucht
es in zerklopfte Eyer - ein , panirt es mit feinen weißen Sem¬
melbröseln und bratet es langsam bey Kohlenfeuer auf einem
mit vieler Butter bestrichenen Platfond - Deckel ; worauf man
es anrichtet , und Glace - Saft , oder starke Schü darunter gibt.

Man kann in diese Speise auch ^ Pfund Trüffeln , roh,
rein geputzt und blätterweise geschnitten , inwendig hineingeben.

Liane - Marter von Kapaun oder Poularde.
Man richtet einen Kapaun , oder zwei) Poularde mit fünf

Pfrznd Kalbsfleisch , einem Paar zerhackten Kälbepfüßen , einem
Stück Schneideschinken , einer alten Henne , einer ganzen spani¬
schen Zwiebel , einigen Wurzen Petersilie , und Zeller in

eine große Easserolle ein , füllt es mit guter weißer Consom-
me , beyläufig drey Maß auf , läßt alles zusammen einige
Stunden lang sieden . Wenn der Kapaun oder das Poularde
weich ist, nimmt man es heraus , und seiht die ganze Substanz
durch ein Seihtuch rein durch, die von allem Fett gereinigt , zu

einer starken Reduction oder Glace -Saft eingekocht wird . Die¬
ser Saft muß sehr klar und weiß , nicht zu braun ,seyn.

Unterdessen macht man von einem Pfund süßen Mandeln
und zwey oder drey Seiteln Waffereine sehr dicke Mandelmilch,
welche durch eine reine Serviette fest durchgedrückt wird . "

Ist das Poularde oder der Kapaun ausgekühlt , werden
die Brüste ausgelöst , und mit dem Scheibenmesser sehr fein zu¬

sammen geschnitten , im Mörser gestoßen , mit der blöken Man¬
delmilch , und einem Paar Anrichtlöffeln voll von der starken
eingegangenen Reduction gut vermischt , und wieder mitHülfe
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des Kochlöffels durch ein Haartuch scharf durchgestrichen . Diese
Masse gießt man in eine kupferne Form oder in Andouillen-
Wanneln , gräbt sie in zerhacktes Eis , sulzt , stürzt sie auf die
Schüssel , und garnirt sie mit kalt gesülzter klarer Reduction,
nähmlich den stark eingegangenen Saft.

Essenz von Kapaun oder Poularde.
Das Geflügel wird wie zum Blancmanger mit Kalbsfleisch

und andern Zugehör eingerichtet , mit guter Consomme ausge¬
füllt . Man läßt es eben so lang , und kurz zu einer Reduction
oder Glace -Saft einsieden , statt der Mandelmilch nimmt man
aberMaß  gutes dickes Obers , mischt es unter das feingeschnit-
rene und gestoßene weiße Fleisch von Kapaun oder Poularde , und
passirtes , wie zum Blancmanger mitHülfe des Kochlöffels durch
ein Haartuch scharf durch . Dazu gesellt man noch zweyAnrichtlöf-
seln voll Saft von stark eingegangener Reduction , und bindet es
mit zehn rohen durchgeschlagenenEyerdottern , füllt es in eine por-
cellainene Schale,oder kupferne Andouillen -Wanneln , oder For¬
men , oder in silberne oder porcellainene Becherln , und siedet sie,
zur Hälfte ins Wasser gestellt , und gut zugedeckt, im Dunste.

Man kann sie warm , oder auch kalt , vorher in Eis ge¬
halten , zurTafel bringen . Man pflegt diese Essenz mit Spinat¬
topfen auch grün zu färben , auch mit Rameln , oder Krebs-
schweifeln , oder mit Trüffeln zu garniren.

Gesülzter Kapaun oder Poularde.
Ein Stück Kapaun,oder zwey Poularde , vorher gehörig ab-

flammirt , geputzt , aufgemacht , zierlich dressirt , werden mit einem
Stücke Schneideschinken , spanischer Zwiebel , Schalotten , Wur¬
zelwerk , ganzem Gewürze , einigen Pfunden Kalbsfleisch , zwey
zerhackten Kalbsfüßen eingerichtet . So mit einerMaß  gutem
weißem Wein , ^ Seitel Essig , weich gedünstet , und hernach
aus dieser Braife herausgenommen , und ausgekühlt . Die Braise
mit dem Safte , worin das Geflügel gedünstet wurde , wird mit
einer Maß guter Consommck , und einem Seitel Schü aufge¬
füllt , und noch einige Stunden ausgesotten , dann durch ein
Haartuch abgeseiht , und von allem Fett gereinigt . Wenn der
Saft M lang oder zu viel seyn sollte , läßt man ihn poch kürzer
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eingehen , und klart ihn an nicht zu gähen Kohlenfeuer mit

Eyerweiß . Diesen geklärten Saft läßt man auf dem Eise sül¬

zen , und richtet den Kapaun , oder Poularde damit zierlich an.

Dieselben auf eine andere Art.
Das Geflügel , wie das früher erwähnte , in der Braise

vorher weichgesotten , und wieder ausgekühlt , wird an Brust

und auch an Siegeln von allem Fleische entblößt , dieses Fleisch

sein und nudelförmig , oder auch in runde und lange Filets ge¬

schnitten , mit geklärtem Saft vermengt , und auf dem Eise ge¬

sülzt. Es lassen sich auch schicklich rohe Trüffeln , blätterweis oder

nudelförmig geschnitten , dazugesellen . Man kann diese Filets

auch mit blätterweis geschnittener geräucherter weichgesottener

Zunge rangiren , und mit gesülztem klarem Safte aus legen,

und stürzen.

Die Hahnenkämme.
Von solchen müssen die Spitzen ein wenig zu Ende abge¬

schnitten werden , damit sich das Geblüth besser ausziehen kann,

worauf man sie , damit sie gehörig weiß werden , in lauem

Wasser lange auswässert . Ist dieses erzweckt,  hüllt man sie in

ein Tuch , stoßet sie nur einen Augenblick lang in sehr heißes

Wasser , und reibt die obere Haut mit Beyhülfe des Salzes

vollkommen ab . Man gibt sie dann wieder in frisches Wasser,

und läßt sie einen kleinen Zeitraum lang auswässern , damit,

man sie so vorbereitet in einer Blanschee , oder nur mit von

Speck , Kernfette und weißer Zwiebel gemachten Braise mit

weißer .Suppe weich sieden kann . Sie werden vorzüglich auch

mit (Zitronen - Saft gewaschen . Sind sie weich gesotten , so

pflegt man sie mit Fricassee -, Ragouts - oder auch deutscher Sau¬

ce, mit Schampignons , auch braunen Espagnollen , oder kla¬

ren Aspick-Saft , zierlich anzurichten , mit in Butter gebackenen

Croutons von Semmel oder weißem Brot,  das in Form der

Hahnenkämme geschnitten wird , zugarniren.
Man kann diese Kämme , wenn sie einmahl in derBraife

weich gesotten worden sind , mit Finsherb ^s in Butter und

Semmelbröseln paniren , oder auch mit abgeschlagenen Eyern

und Semmelbröseln gäh auf einem mit Butter bestrichenen
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Platfond - Deckel braten , so zierlich anrichten , und mit Llmo-
nien - Saft säuern . Darunter gibt man zuletzt gute Reductiouoder Glace - Saft.

Man wendet die weichgesottenen Hahnenkämme selbst zu
verschiedenen Garnirungen der Speisen an.

Die Kapaunen - Nieren werden ebenfalls zu Ragouts , ge¬
mischten Speisen , oder auch zur Beyhülfe anderer Speisen,
und zur Garnirung sehr tauglich geachtet . Vorher müssen sie
nur gut ausgewässert , und abblanschirt werden.

Kapaunen - oder Poularde -Flügeln (^ ilsrons ).
/ V Diese werden noch von den rohen Kapaunen oder Pou¬
larden abgeschnitten , geputzt , die kleinern Seitenbeinchen aus¬
gelöst , dann abflammirt , gut ausgewässert , abblanschirt , wieder
mit kaltem Wasser abgefrischt , in einer Braise weich gesotten,
und , nachdem sie auf eine Serviette gelegt , und vonallemFett
gereinigt worden sind , entweder zu 36 oder 48 , oder mehre¬
ren Stücken , als selbstständige Speise auf die Schüssel rangirt,
worüber man noch nach Belieben eine gute starke Trüffel - ,
Austern - , Müscherl - , hellklare Pomeranzen - oder andere
Saucen gibt , diese auch mit Schneidespargel , grünen Erbsen
und mit verschiedenen Rüben vermischt.

In dieser Menge kann man sie auch , Anfangs auf eben
angegebene Weise vorbereitet , statt in der Braise weich zu sie¬
den , mit blätterweise geschnittenen Schampignons , in Butter
anpassirt , etwas gesalzen , mit einem mittelgroßen Schöpflöf¬
fel voll weißer Sauce , und eben so viel Consomme aufgefüllt,
weich sieden. Zuletzt kömmt noch etwas Glace - Saft , und ab-
blänschirt fein geschnittene Petersilie dazu.

Als Fricassee werden sie mit Eyerdottern legßct, und mit
Limonien - Saft gesäuert . Etwas fester legirt und ausgekühlt
werden sie in solcher Fricassee , in Eyern nnd Semmelbröseln
panirt , und in Rindschmalz ausgebacken.

Auch unfricassirt , nur in der Braise weich gesotten , bäckt
man sie auf die nähmliche Art aus , in welcher Gestalt sie eben¬
falls öfter , als selbstständige Speisen erscheinen , wie sie ohne
panirt zu werden , zu Ragouts , Eingemachten , und glacirt zu
verschiedenen Garnirungen gebraucht werden können.
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Von dem Indian oder wel 'schen Hahn.

Der Indian in der Braise.

^er Indian wird aufgemacht , abflammirt , abgeklaubt und

zierlich dressirt , wie ein Kapaun , und auch in der Zurichtung,

mit den nähmlichen Saucen und Garnirungen wie derselbe

behandelt.
Er wird in der allgemein gebräuchlichen , und schon so oftbe¬

rührten Braise weich gesotten , dann ganz aufdie Schüssel ange¬

richtet , und meisten Theils mit einer Austern - , Müscherl - ,

Trüffel - auch andern beliebigen Saucen aüfgetragen.

Der Indian ä. 1a kerigorck mit Trüffeln gefüllt,

Der Indian wird oben auf dem Halse aufgemacht , noch

warm abflammirt , abgeklaubt u>rd feucht ausgewischt . Nebenbei)

schält man vier Pfund frische Trüffeln fein . Die schönsten davon

läßt man ganz , die übrigen schneidet man fein zu einem Haschee

zusammen . Mit diesemHaschee werden dpey Pfund frischer Speck

oder schweinerner Filz geschaben oder geschnitten , roh vermischt,

gesalzen und gepfeffert , daß es eine Fasche gibt , worunter zuletzt

auch die ganzen Trüffeln geworfen werden , und womit man den

Indian füllt . Ist die Füllung gemacht , wird der Indian oben mit

Spagat zugebunden , mit Speckganz eingewickelt , an einen küh¬

len und luftigen Ort aufgehangen , nach mehreren Stunden , bis

man ihn gebraucht , mitPapier eingebunden , am Spieße langi-

sam 3 Stunden in seinem Safte gebraten , gesalzen , und gut

begossen. Nun kann man ihn aufdie Schüssel anrichten , und

eine starke braune , halbklare Sauce darüber geben.

Er kann eben so auch in der Braise gesotten , und kalt zur

Tafel gerichtet werden.
Statt der Trüffeln wird der Indian auf andere Art

noch mit Austern also zugerichtet , daß man eine Fasche berei-
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tet , von Kalbs - oder noch besser Gansleber mit Finsherbes
und Sepice , mit 8 Stück geputzten Sardellen , n Pfund Mark,
ein Stück rapirten Speck , und den weggeschnittenen Austern¬
bärten , welches man alles fein zusammen schneidet und stoßet,
und 2 P oder 3o Stück ganze von den Bärten weggeschnittene
Austern darunter mischt , auf die gleiche Weise wie die Trüf¬
feln in den Indian füllt . So wird der Indian in der Braise
weich gesotten, . und ein ê Austern - Sauce darüber gegeben.

Die Austern werden auf folgende Art zugerichtet : Man
läßt ein Seitel weißen Wein gah sieden , wirft die Austern
hinein , seiht sie aber gleich wieder , ohne sie .dem Sieden aus¬
zusetzen , ab . Die Bärte werden rund herum weggeschnitten,
welche , wie schon gesagt wurde , zur Fasche verwendet werden.
Die ganzen reinen Austern werden aber inwendig dazu hinein
gegeben,

Indian L vaude gedämpft.
Der Indian wird , nachdem er aufgemacht und abflam-

mirt ist , wie der Vorige dressirt , mit Speck und Schinken
durchgezogen , mit Gewürz , vieler Zwiebel , Wurzelwerk und
einigen Pfunden Kalbfleisch , nebst 2 Stück zerhackten Kälber¬
füßen und Speck eingerichtet , mit ^ Maß weißem Wein , und
einer Maß weißer Gonsomme angefüllt , und , noch den Saft
von ^ Limonien beydrückend , fest zugedeckt , ja sogar mit
schwarzem Teige zugeklebt . Nach diesen Vorgängen dämpft man
ihn langsam in dem Backofen ^ Stunden lang , seiht den Saft
ab , reinigt ihn vom Fett , und klart ihn mitCyerweiß , worauf
man den Saft auf dem Eise zur Sülze werden läßt . DerIndian wird kalt zuparirt , mit der Sülze überstochten , und
damit , zuweilen auch mit -rohen Austern oder rohen Trüffeln,
garnirt.

Man kann ihn auch ganz von den Knochen auslösen , mit
guter Fasche füllen , wieder in seine natürliche Gestalt for¬
men , und in der Braise a la Daulae weich sieden.

Wenn man die Fasche dazu verfertigt , schneidet man das
Fleisch von den Biegeln fein mit ^ Pfund Mark zusammen,
dazu man noch eine Gansleber gesellt , assaisionirt dieses mit
gestoßenem Gewürze , Salz und Majoran , von jeder Gattung
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! eine Messerspitze voll , dünstet eine große spanische Zwiebel .Mt
- einigen Schampignons und Schalotten in einem Paar Anricht-
^ löffeln voll guten Obers , nebst einem Stück rapirten Speck

ganz kurz und weich. Nun schneidet man alles fein zusammen-
stoßet es im Mörser , und gibt noch 6 rohe Eyerdotter dazm

Ferner siedet man 2 Kalbs - Euter , und 1 geräucherte
Zunge mit .einem Stück frischem schweinernem -Bauchfleisch
weich , schneidet es in Finger dicke Filets - und mengt es in

die übrigens fertige Fasche . Nach dem Stande der IahpeUe 'ft
gibt man auch stückweis Trüffeln , . oder ganze rohe Austern
hinein . . , m -'

Indian k l'^ sxic.

/ Der schon aufgemachte - abstammirte - zierlich dressrrLe
Indian wird in der bekannten gewöhnlichen Braise weich mit
Wein gedünstet , und mir dem A spick, ,welch cs auch Zu verfer¬
tigen bereits gelehret wurde - reich und zierlich garnirt . ,

Ein Granat oder Frieandeau vom Indian.

Man löset das Fleisch des Indians mit der Haut von deck

Knochen , ab, klopft es ganz gleich auseinander . Und assaisionirt
es gut mit Maio 'ra -n, -gestoßenem Gewürze , Salz und in Speck
passirten Finsherbes , formt daraus ein Fricandeau mit Hülfe
einer Dressir -Nadel und Spagats zusammen , und spickt es mit
feinem Speck ebenfalls wie Fricandeau . So wird es in einer
Braise weich gesotten , zuparirt , der Spagat abgenommen , und
goldgelb glacirt . Man bringt diese Speise auch mit Hospot , ver¬
schiedenen Grünen , als : Erbsen , Spargel , Spinat , Endivien-
Salat , Earvi 'ol, Artischocken u . d'gl . zu Tisch . Auch verschiedene
Saucen kann man beyfügen , als : Austern - , Müscherl - , Trüf¬
fel - , Krebs - , Ragout - , Beschämet - , oder sonst der Jah¬
reszeit entsprechende Saucen.

Überhaupt werden die Filets , das Haschee , das Einge¬
schnittene in der Sauce , das a la Beschäme ! wie auch die ge¬
backenen Eroquettes von dem Indian ganz auf die nahmliche
Art verfertigt , wie bey Kapaunen und Poularden . Dieses ver¬
steht sich von den Faschen in gleicher Art.
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Der Indian mit süßer Fülle/ mit Kastanien und
Zlepfeln.

Wenn der Indian ausgemacht , abflammirt , rein ge¬
putzt , und vom Kropfe aus gut Untergriffen worden ist , füllt
man diesen nach beyfölgender Angabe : Man reibt verhältniß --
mäßig nach der Größe des Indians von i oder 2 Semmeln
die braune Rinde gut ab , weichet ffe in Obers ein , drückt sie
wieder recht gut aus , und treibt ffe mit einem Stück Butter
und ß Eyerdottern fest ab , dazu mengt man eine ziemliche
Menge geputzte schwarze Weinbeeren und Ziweben , von Kernen
-ausgelöst , und feine stiftelförmig geschnittene Mandeln und
Pistazien , von denen die Haut durch Hülfe recht heißen Wassers
abgezogen wird , dann sollen aber die Mandeln und Pistazien
.wieder eine Weile in frisches Wasser .gelegt werden . Weiter
wird diese Fülle gezuckert , in den Kropf bis über den Hals
eingefüllt , und oben fest zugebunden.

In den Bauch des Indians füllt man 1 Pfund Kastanien,
welche gebraten und geschält werden ; worauf die Öffnung wie¬
der unten gut zugemacht , und derselbe zierlich drcssirt , langsam
auf dem Spieße gebraten wird , während des Bratens immer¬
fort gut mit Fett oder Butter begießend.

Rund herum um diesen Braten , wenn er angerichtet ist,
garnirt 'man die Schüssel mit 12 oder i 5  Stücken gleich gro¬
ßen Maschänzger - oder Taffet - Äpfeln , welche ganz bleiben,
und sammt der Häut 'kürz und braun in Zucker gedünstet , mit
solchem auch glacirt werden.

Süße Marmeluden - Saucen von eingesottenen Ribiseln,
oder Marillen , Hetschepetsch , mit ein wenig Wein versotten,
werden in Saucieren nebenher) dazu aufgetragen.
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Von den Tauben *).

Die Nesttauben nach deutscher Art / oder in
weißer Sauce.

§8enn die Täubchen geputzt und aufgemacht sind, steckt matt die
Füßchen ein , schlägt die Flügel zurück, und wässert ste m lauem
Wasser aus . Man blanschirt sie gah ab , und kühlt sie wieder
in frischem Wasser aus . Nach diesen Vorbereitungen werden
sie in einer Gasserolle mit einem Stück Butter , einigen gan¬
zen Schampignons , einem Stück Schneideschinken , mit einem
Bouquet von i Stück Porre , i Würze Petersilie , einigen Ge¬
würznelken , und i Stück gelber Rüben vollkommen anpassirt-
gesalzen und überdünstet , so mit einigen Kochlöffeln voll Mehl
eingestaubt , und nach der Anzahl der Tauben , und der nöthi-
gen Sauce , mit weißer guter Gonsomme fein abgerührt , wo¬
mit sic gut verkochen müssen , bis sie ganz weich sind . Sie wer¬
den nun in eine andere Gasserolle gebracht , und die Sauce
durch ein Haarsieb rein darauf geseiht , zuletzt noch abblan-
schirte fein geschnittene grüne Petersilie dazu gemengt.

Man kann auch , wenn sie wie oben gehörig vorbereitet,
anpassirt und überdünstet sind , statt sie mit Mehl einzustau»
ben und einzumachen , entweder im Ganzen , oder zerschnitten
ohne Mehrerem eine güte weiße deutsche Sauce mit guteb wei¬
ßem Gonsomme darauf geben , und damit sie weich sieden und
fertig kochen. Man kann sie auch nach allen oben gesagten Vor¬
bereitungen im Ganzen oder in zwey Theile zerschnitten , mit
grünen Erbsen , Garviol , Spargel , Artischocken , gelben Rü¬
ben u . dgl . , oder mit Ragout - und Krebs - Sauce serviren.

*) Die fetten jungen Tauben werden meisten Theils gefüllt , gebraten,
. am schicklichsten aber zu Pasteten verwendet.
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Öfters pflegt man sie auch mit einer Liaison von einigen Eyer-
dottcrn zu legiren,und mit Limonien - Saft zu säuern.

Braun gedünstete Nesttauben.
Die rein geputzten / ausgemachtem mit Füßen und Flü¬

geln eingeschlagenen Täubchen , werden inwendig nur rein aus¬
gewischt , gesalzen . Mit einem feinen Blättchen geschnittenem
weißem Speck , Kernfett , und eben so geschnittener spanischer
Zwiebel , einem Stück Schneidcschinken , einigen Schalotten ',
Schampignons , mit emem Schöpflöffel voll Eonsomme kurz
und braun gedünstet . Wenn sie weich sind , bringt man sie in j
eine andere Easserolle . *

Auf den braun eingegangenen Saft gibt man einige Koch¬
löffeln voll Mehl , und laßt ihn noch etwas anschwitzen und
.braun werden , füllt und rührt ihn mit einer Maß guten Schü,
r)der in Ermangelung dieser auch mit weißer Eonsomme aus
dem Feuer langsam ab . Man gibt auch ein Seitel guten wei¬
chen versottenen Wein dazu , und läßt dann olles wohl zusam¬
men verkochen , damit sich der bräunlich angelegte Saft gut
auslöset , und die Sauce ihre gehörige Dicke und braune Farbe
erhält . Ist solche bereitet , wird sie durch ein Sieb oder Haar¬
tuch auf die Taubengeseihet , und mit denselben noch ein Weil¬
chen versottett.

Man kann auch gleich auf die eingerichteten Tauben statt
Mehl daran zu stäuben , ein Paar Kochlöffeln voll gute braune
Sauce und eben soviel Schü gießen , und alles zusammen mit
einem Stück Schneideschinken weich und fertig kochen lassen,
indem man die Tauben in eine andere Easserolle bringt , und die
Sauce durch ein Haarsieb darauf seiht.

Auf die nähmliche Weise werden die alteren und Tauben
größerer Gattung braun eingemacht , oder gedünstet ; nur müssen
sie länger dünsten , und können dann mit der gewöhnlichen Le¬
ber - und Pasteten - Fasche eben wie die Jüngern verwendet
werden.

Tauben mit Blut legirt in schwarzer Sauce
werden aus die nähmliche Weise eingerichtet und gedünstet , wie
die früher beschriebenen braun Gedünsteten ; nur das man ste
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statt des weißen Weines , mit einer halben Maß gutem rothem
Wein verkocht, und zuletzt mit ihrem eigenen Blute legirt -, wel¬
ches man beym Abstechen mit ein wenig Essig vermischt , und
gut abrührt.

Dieselben auf eine andere Art.
Drey oder vier Stücke Tauben von größerer Gattung

werden schön geputzt , dressirt , inwendig gut ausgewischt , und
mit Finsherbes und einem Stück Butter , ganzer spanischen
Zwiebel mit einigen Gewürznelken besteckt, und mit einem Stück
Schneiiseschinken überdünstet , gesalzen , mit einer Maß versot-
tenem gutem rothem Ofner , oder noch besser mit einer Bouteille
Florentiner - Wein , mit eben so viel guter Schü , und einem
Schöpflöffel voll , brauner Sauce angefüllt . Alles dieses läßt
man zusammen einkochen , bis die Tauben weich sind , worauf
man die Zuthaten von Schinken und Zwiebel heraus nimmt,
und die Sauce stark aber nicht zu dick eingehen macht . Man
gibt auch , wenn es nöthig ist , einen Anrichtlöffel voll guter
starker Reduction dazu , uüd pflegt sie auch mit ihrem eigenem
Blute , oder mit Hühnerblut zu legiren.

Heiß abgesottene Tauben , Z oder 4 Stücke auf
eine Schüssel.-

Diese , wie zu allen andern Zubereitungen vorher geputzt
und abblanschirt , werden in 5 Thcile zerschnitten , mit Fins¬
herbes anpassirt , gesalzen , und ein wenig gepfeffert , mit einem
Stück Schneideschinken , einer ganzen spanischen mit Gewürz¬
nelken besteckten Zwiebel , einigen ganzen Schampignons und
Schalotten , einer Zehe Knoblauch , einem Sträußchen Kuttel¬
kraut , und einem Stück Lorbeerblättchcn , mit einer Maß weißen
Wein , einem halbenSeitel Essig , einer halben Maß guter starker
Eonsomme bey gähem Feuer weich gesotten , und dann Schin¬
ken, Zwiebel , Schalotten , Kuttelkraut , Lorbeerblätter , Scham¬
pignons und Knoblauch heraus genommen , die Tauben auf
eine Schüssel zierlich angerichtet , und den Saft noch kürzer
eingegangen , über dieselben gegossen , und mit geschabenrm
Kren und grüner Petersilie garnirt . Geriebener Kren wird
noch ncbenbey auf einem Teller dazu herum getragen.

i6
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Dieselben auf eine andere Art.
Sechs schön geputzte Schampignons , alles Schwarze weg-

geschnitten ^und von einigen Limonien den Saft daraufgedrückt/
nebst einigen Schalotten und grüner .Zwiebel / schneidet man
fein zusammen , und wirft es sammt den vier in Stücke zertheil-
ten Tauben , einem Stück frischer Butter , und ganz wenig zer¬
schnittenen Limonienschalen in eineCasserolle , überdünstet solches
flüchtig , salzt , pfeffert es ein bischen , legt noch eine ganze spa¬
nische Zwiebel mit Gewürznelken besteckt , und ein Stück
Schneideschinken dazu , füllt eine Maß guten , alten , weißen
Wein darauf , noch besser eine Bouteille Champagner , läßt
alles dieses gäh sehr kurz eingehen , und gibt zur vollkommenen
Vollendung , nachdem alle die Zuthaten von Zwiebeln und
Schneideschinken wieder beseitiget worden sind , einen Anricht¬
löffel voll Glace - Saft hinzu.

Tauben in der Braise.
Dazu wählt man meistentheils trocken geputzte Tauben

größerer Gattung . Sie werden abflammirt , aufgemacht , drcffirt,
und in der schon bekannten Braise weich gesotten , von allem
Fett gereinigt , und so entweder im Ganzen oder zerschnitten
auf eine Schüssel rangirt und aufdressirt , gibt man eine , welche
immer gefällige , nur der laufenden Jahreszeit angemessene
Sauce darüber . Mit Garnirungen werden sie , wie .die Hüh¬
ner verziert.

Tauben ä ka Or-Jpauchne , vier / fünf oder mehrere
Stücke auf eine Schüssel ..

Tauben jüngerer und kleinerer Gattung werden auf dem
Rücken aufgemacht , mit einem Holze gut und flach geprackt,
gesalzen und ein wenig gepfeffert , in zerlassener Butter mit
Finsherbes stark eingetaucht , einmarionirt , und auf einem
Roste gebraten . Man drückt ferner den Saft von einigen Li-
monien darauf , und gibt einen Glace - Saft oder gute Re-
duction mit Schü darunter , oder Sauce n ia laotaie kann
mckn darunter nehmen , statt dessen zur Veränderung mit heiß
zerlassener Sardellen - Butter und Limonien - Saft übergießen,
und starke Schü darunter geben.
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Ordinäre gefüllte Tauben.

Bey solchen muß man wohl in Acht nehmen , daß man

sie nicht verbrühe , oder werden sie trocken gerupft , daß man

sie nicht zu stark abflammire , damit die Haut nicht zusammen

gezogen werde ; denn sie müssen gut Untergriffen werden . Auch

hüte man sich, daß die Haut nicht zerreiße.
Man weichet nun eine oder mehrere ganze Semmeln,

von welchen die Rinde abgerieben wird , stark in gutes Obers

ein, drückt sie wieder vollkommen aus , und treibt ste mit But¬

ter und einigen Eyern sein ab . Darunter gibt man ein wenig

sein geschnittene grüne Petersilie , manchmahl auch Finsher-
bes , ein wenig gesthabene Muscatnuß und Salz , und füllt

diese Masse zwischen die untergriffeneHaut und Brust gehörig

ein . Dann bindet man die gefüllten Tauben oben gut zu, .und

dressirt sie, die Füßchen zurückgelegt , zierlich zusammen . Diese

Fülle muß aber sehr fest scyn.
Man kann solche Tauben auch in der Braise weich sieden,

öder auf dem Spieß braten , und eine Ragout - oder deutsche

Sauce Mit Schampignons , Spargel , Earviol , grünen Erb¬

sen, auch eine Trüffel - Sauce darüber geben ; indem man schon

in die verfertigte ordinäre Fülle Trüffeln gemischt hat . Man

pflegt auch zu diesen gefüllten braisirten oder gebratenen Tau¬

ben §on der größten Gattung einen Hospot , oder dressirte gelbe

Rüben , oder braune Scherrüben zu geben.

Gedünstete Taubenla laLour ^ ois , vier oder fünf
Stücke auf eine Schüssel.

Tauben von der größten Gattung werden aufgemacht , ab-

flammirt , rein geputzt , mitten von einander geschnitten , und

wit einem hölzernen kleinen Schlegel sehr breit geklopft , gesal¬

zen, und in eine Easserolle mit Speck , Schneideschinken , Zwie¬

bel, ganzem Gewürze , Wurzelwerk , Schampignons und Scha¬

lotten eingerichtet , und mit einem Schöpflöffel voll Eonsommc»

auf gelindem Feuer langsam weich gedünstet , bis sie sich kurz

und gelblich anlegen . Man gibt ein Seitel weißen Wein

bester Gattung , erst gut versotten , nebst einer halben Maß

Hüter Consomme , und einen Schöpflöffel voll brauner Sauce
16 *
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darauf , läßt es ^ Stunde kochen , und seiht es durch . Ist diese
Sauce von allem Fett gereiniget , und sind .die zerstückelten
Tauben in eine andere Casserolle gebracht , seiht man die Sauce
wieher . darauf , und hält sie nur bis zuiu 2snrichten warm . Zu¬
letzt, kam: man auch Limonicn - Saft dazu träufeln.

Gefüllte Krebstauben / vierStücke aufeine Schüssel.
Auch bey diesen ist vorzüglich in Acht zu nehmen , daß sie

nicht verbrühen , oder daßbeym abflammirendie Haut über dem
Feuer nicht zu stark aug-ezogen werde , dann ' werden sie gut ün-
tergriffen , aber ohne sie zu zerreißen , in Dauern Wasser gut
ausgewässcrt , abgetrocknetmnd gefüllt . Diese .Fülle ist folgen¬
der Maßen zu bereiten:

Ein viertel Pfund Krebs - Butter wird mit 4 Eyerdot-
tern fein abgetrieben , unterdessen ein , von in Obers oder in
Milch geweichter Semmel festes Panadel gemacht , welches
man auf dem Feuer mit einigen Eyerdottern bindet , und mit
dazu gesellter Krebs - Butter roth färbt . Durch ein grobes Haar¬
sieb getrieben , und ausgckühlt bringt man cs durch beständiges
Rühren nach und nach unter die abgetriebene Krebs - Butter,
salzet es , und füllt die Tauben damit.

Man kann, auch die Tauben mit Kapaunen -Fasche, di,? mit
Krebs - Butter roth gemacht wird , oder mit Salbjgo , welcher
mit Krebs - Butter und vielen Krebsschweifcln vermengt wird,
gehörig füllen , dressirt sie dann zierlich , bratet sie auf dem
Spieß ab, immerfort mit Krebs -Butter begießend , und sind sie
gut ausgebraten , richtet man sie auf die Schüssel an . Dar¬
unter kommt noch eine rothe Krebsragout - Sauce , mit vie¬
len ausgelösten Krebsschweifcln und Scheren , oder auch eine
deutsche Schampignons - Sauce mit Spargel , roth gefärbt,darüber.

Wenn die Tauben mit Leber - Fasche , mit Trüffeln , oder
Austern gefüllt werden , gibt man sie in einer pikanten brau¬
nen Sauce , oder nur mit Reduction , oder mit Glace - Saft,
und säuert ste mit Limonien - Saft . In .diesem Falle werden
fie in der Braise weich gesotten , und nicht gebraten . '
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Gebackene Tauben-
' . Diese müssen in einer ordinären Braife weich gesotten

.werden , .wenn sie v̂orßcr geputzt , aufgemacht und ausgewässert
sind . Sie werTenhernachnn der Mitte von einander geschnitten,
gesalzen , in .abgeschlagene Eyern eingewickelt , mitSemmclbrö-
seln .panw ^,.;Und..recht .reschin Rindschmalz ausgebacken . Man
kann sie auch imF ins herb es mit zerlassener Butter einwickeln , mit
Semmelbröseln p-anirem .und auf einem mit Butter bestrichcneu
Pl atfond - Deckel - wiechie Earbonqhen abbraten , worauf man sie
trocken anrichtet, ' oder auch mit starker Glace - Saft oder Re-
duction zur Tafel hepeitet . Auch mit Limonien -Saft säuert man
sie. Ebenfalls pflegt man zerlassene Sardellen - Butter , oder
sein geschnittene .Schalotten mit Kräutern und einer guten
Schü dazu zu geben . ,, , ..

.. . . 'Tauben in der Pastete.
^ > Nachdem -die .Tauben aufgemachb , absiammirt , oder ge¬
putzt sind , werden die Füßchen eingesteckt , und mit Speck,
-Schneideschinken , Zwiebel , Schalotten , ganzem Gewürze , ei¬
nem Sträußchen Kuttelkraut , einem Lorbeerblättchen und Wur¬
zelwerk eingerichtet . Darauf füllt man einen Schöpflöffel voll
Eonsommo , und ein wenig guten Essig , und läßt es kurz und
braun gedünstet , angehen . Nun nimmt man die Tauben heraus.
Sind sie klein, schneidet man sie in zwey Hälften , sind sie von
größerer Gattung , in vier Theile , und bringt sie dann in eine
andere Casserolle . Auf den braunenSaft gibt man einen Koch¬
löffel voll Mehl , läßt es gut verschäumen , und rührt es dann
mit einem Paar Schöpflöffeln voll guter Schü , oder in Ermange¬
lung dessen, auch mit guter Consommo ab . Man gießt noch
ein Seitel weißen versottenen Wein dazu , und läßt alles
lang zusammen versieden , und sich auflösen . Die fertige Sauce
seihet man durch ein Haarsieb , und gibt sie zuletzt in die aus¬
geschnittene Pastete . Die Tauben richtet män aber mit der
vorher bereiteten Fasche in eine dressirte oder überschlagene
Pastete gehörig ein , und bäckt sie im Backofen gut auö.

Die Fasche, auf fünf oder sechs Tauben eingerichtet , wird
auf folgende Weise bereitet:
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Man dünstet zwey Pfund Kalbfleisch vom Schlegel oder
von der Schulter , mit einer spanischen Zwiebel , einigen Scha¬
lotten und Schampignons , und ein halbes Pfund Kernfett
weich , und läßt es wieder auskühlen , rapirt ^ Pfund frischen
Speck , und die Hälfte von einer Kalbsleber sehr fein , gibt es
dann zu dem gedünsteten Kalbfleisch , salzt es , füget noch acht
Stück geputzte Sardellen mit ein wenig Kapern und Limonien-
Schalen , eine Messerspitze voll Sepice mit Majoran hinzu,
und schneidet alles sehr fein zusammen . Zuletzt bindet man es
mit einem Paar ganzen Eyern , und hat die Fasche zu weiterem
Gebrauche vollendet.

Wenn es die Jahreszeit gibt , kann man auch ^ Pfund
Trüffeln , oderstattderen , Austern dazunehmen . Will mansolche
Fasche mit den gedünsteten Tauben in eine hoht ausgebackene
Butter - Pastete geben , so wird die fertig durchgeseihte Sauce
auf die gedünsteten Tauben geschüttet , und bis zum Anrichten
warm gehalten . Auch die Fasche wird nur gewärmt , und dann
beydes zugleich in die hohl ausgcbackene Butter - Pastete gethan,
indem man den Deckel aufschneidet.

Den Pasteten - Teig und die Pasteten selbst zu verferti¬
gen gehört zur Lehre der Backwerke.
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Die Gans.

NieseS Geflügcl ist meistens zum braten bestimmt , das Zunge
davon zum Einmachen , odep in die Suppe . Am besten sind die
Gänse , wenn sie jung , fett und geschoppt worden sind. Ehe
man sie zum Kochen verwendet , müssen sie ein Paar Tage ob¬
liegen , und trocken geputzt werden . Die Naßgeputztcn , ausge¬
wässerten und lange im Wasser herumgezogenen , sind für den
Kenner der Kochkunst nicht zu gebrauchen, -öenn das Fleisch von
solchen Gänsen wird roth und unschmackhaft . Es läßt sich kaum
einen Tag aufbewahren , und muß gleich verwendet werden.

Gans in der Braise.
Man wählt gewöhnlich die jungen -Gärrse zu diesem Ge¬

richte . Sie werden aufgemacht , abstammirt , von allen Stif-
teln gereinigt , mit Flügeln , Füßen , L.eber .und Magen abbkaw
schirt, mit kaltem Wasser abgekühlt , in klÄue Stücke zerschnit¬
ten , und in einer ordinären Braise weich gesotten , die dann
durch ein umgekehrtes .Sjeb geseift y?ird . T)ie Gänsestücke rich¬
tet man auf eine Schussel zierlich an , und gibt eine grüne
Erbsen - , Kauli - oder Spargel - Sauce dazu , oder man gesel¬
let ihnen gelbe Rüben oder Hospot von allerhand ' Rüben , wel¬
che gleich sammt der Gans in der Braife - mitgefotten werden
müssen , bey. Auch der Braise -Saft must dazu kürz, einge .sottön
werden , wenn er von allem Fett ^ reiniget -worden , ist. ' a

Man bringt solch zugerichtete Ganse , auch unzetschnittsü
und goldgelb glacirt , daß sie wie gebraten aussehen , zur -Tafek^
Dazu schicken sich, Gurken -, Paradiesäpfel - oder eine starke^
braune , pikante , oder auch eine italienische oder FirksherbeA
Sauce.

Wenn man das so genannte Junge ) nähmlich , Flügel-
Füße , Leber, Magen und Kragen von dem Rumpfe der Gans
abgesondert hat , wird cs geputzt ) abblanfchirt , im . fvHchein
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Wasser ausgekühlt , Md mit Zwiebel , Wurzelwerk , ein wenig
Gewürz in ordinärer Suppe , oder in Ermangelung dessen, auch
im Wasser weichgcsotten . Inzwischen läßt man einen Kochlöffel
Doll Mehl in einem Stück Butter oder Fett ein bischen an-
laufen , rührt es mit der durchgeseiht ^n Suppe des gesottenen
Jungen fein ab , und thutauch das Junge selbst dazu.

Ist alles zusammen noch eine Weile gesotten , daß es die
gehörige Dicke und .Kürze erhalten hat , so kann es zu Reiß -Nu¬
del- oder auch andern Suppen , nicht seltener mit Spargel , oder
Schampignonsund .Carviolzu Eingemachten verwendet werden.

Gefüllte Gans mit Reiß.
Dieselbe wird , von den Knochen ganz ausgelöset, . Haut

und Fleisch gut geklopft ., gesalzen , und mit weichem doch sehr
trocken,gedünstetem Reiße , gefüllt , mit Hülfe Hölzerner Spa l-
len , und .einer Durchziehnadel zusammen genäht und geformt,
und in der Braise weichgcsotten , oder auf dem Spieß , oder in
Backofen gebraten/wobey sie auf einem Platfond - Deckel mit
Speckblättern oben Md unten bedecktiwird^

Auch diese ausgelöste Gans kann man mit Salbjgo , oder
schon oft beschriebenen Leber -Fasche oder fertig gekochten Schin-
kenfleckerln füllen , darüber man eine R .educt .i.on oder hathklare
Sauce gießt . .

Rolat von der Gans . /
, Nachdem die Gans .ausgelöst , das Fleisch gut auseinan¬

der geklopft , und gesalzt ist, bestreicht man die ganze Haut sammt
dem Fleische inwendig ' mit abgeschlagenen rohen Eyern , dann
aber Finger dick mit fest legirtem Salbigo oder mit KapHunen-
oder Leber -Fasche, .rollt sie fest zu einem Rolat zusammen , über¬
legt dieses mit Speckblättern , und überbindet es gut mit Spa¬
gat / So gestaltet siedet man es entwederbn ^einer Braise weich,
ode.r .bratet es gäh .aufeinem Platfond - Deckel im Backofen, . Ge¬
sotten o.der gebraten , nimmt man es ausJem Ofen heraus,
und schneidet , von allem Fett gereinigt , davon Daum dick.e
Scheiben über Quer , die man auf eine Schüssel .zierlich ran-
girt ; halbklare Reduction ^, Glace - Sgft . oder , auch andere be¬
liebige Saucen werden darüber gegossen. ,

!

>>

!
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/ ..ES ist -auchnMch , dieses Rolat im .ganzen Stücke W M-
len , schön goldgelb zu glaciren, und auf die Schüssel anzuri-ch-
<ten. Als GarMui -Mn bringt nmn Karili , Spargel , Artischo¬
cken oder KrMe und ^gebratene Kastanre-n an , braune, .Wi -?
klare Sauce gibt man darunter . . / ,

GapWit Kastanien -Houlis . - ^
Man richtet eine -Gans , wie zum braten , auf dem Spieße

zu, rapirt deren Leber mit ^ Pfund Speck recht-stiü - alles
untereinander mengend , wozu man noch eine MesserWitze'voll
Majoran mit gestoßenem Gewürze und Salz wirft . Einstweilen
bratet man ein Pfund von den schönsten und größten italieni¬
schen Kastanien , und mischt 2- Pfund gehörig ausgeW ^ r̂nd im
Ganzen, ünter/d'i.e-ra'pirte Lebcv und ' unter dem Specke Man
füllet alleS indie ' Gans -, bindctsicoberr und unten zusammen,
und bratet sie langsam auf dem Spieß .^ worauf sie sieißig-be-?
gossen-werden muß .- ^ - - - -- -- ^ --- --- v
' - Von der andern Hälfte der Kästamen, nähmlich vM einem
halbeirPfuNdMä 'cht'man eine Coülis - iüdeM man dieg ^öräte'üb'n
Kastanien mit Zucker dünstet, un8 -dÄlni-imMörferfHA - 'Et
einemsPäa ^ Anrichtlöffcln voll brauner Sauce und ebeü-so viel
Nedüction anfeüchtet , und durch bin Hciartüch scharf-duWpas-
sirt. Jedoch dürfen sie nicht mehr sieben'/ sondern' sie-merden
nurwarm / und nicht zu dick därünter / oder in einer -Sauciere
besonders gegeben. - --- -i

Man kann-die mit Kastanien gefüllte Gans auch, statt
auf dem Spiße zu braten , in einer, ordinären Br .aise weich sie¬
den,/goldgelb glacistns 'ünd ebeü'diese'Kastanien - CdüliS oder
nurstiüe starke Redüctiöü , oder Glace -'Saft darunstr geben:'

Filets von Gänsen / mit Pomeranzen - oder Mattdel-
' . Fxen . ^ ^ ^ -'s

^ , ' -7 ^ - . . . - . ./7 N ' - ^

Man richtet zwey oder Z abgesM -n-e -mürKê ,zum
braten auf dem Spieße gehörig zu. Wenn sie gut ausgebxqten
siüd, und eine schöne Farbe haben, schneidet man dieFiletä nur
von der Brust , nicht gar zu dick, von .allen drey Gänsen , , wie
die allgemein bekannten Brusischnitzel, heraus , richtet sie zier-
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Och auf eine Schüssel an , und gibt einen Pomeranzen - Kren
darunter . - -

Man reibt nähmlich ein Paar süße Pomeranzen mit
einem Stück Zucker gut ab , drückt auf die abgeriebenen Po¬
meranzen den Saft derselben , und den von 6 Limonien;
dazu noch ein Eßlöffel voll Wasser , nebst geriebenem Kren
kommt . Statt desPomeranzen -Krenskannman auch eine starke
Reductiqn oder Glace - (paft wählen , oder auch Mandelkren zu
diesen Filets fügen , welcher aber immer in einer porcellainc-
nen .So -uciere servirt wird.

Hodi - Speis mit einer Gans.
. '' iMachdem eine Gans von jüngerer Gattung , reinlich ge¬

putzt- und -aufgemacht ist, wird sie sammt Flügel , Magen und
Leber,abblanschirt , in Stücke 'zerschnitten , mit Schampignons,
gehackter grüner Petersilie in Butter anpassirt , und mit einem
PaarKochlöffeln vollMehl eingestäubt , womit man es auf dem
Feuer gut noerschäumen läßtsDan .l füllt man . es mit ein Maß
^pißer Eonsomme , fein abgerührt , an , und kochet-es mit e inen
Much .Schneideschinken rpeich. ? ^

' Weiter werden unittelfeine Nudel vMer,tigt,mn Wasser
abgesott ^n , wieder , mit frischem Wasser überkühlt , und unter
die -fertige , weiß eingemachte Mans gemischt Man nimmt den
Schneidschinken heraus , hält die Speise warm , ohne ja sie mehr
sieden zu lassen. ---

Dieselbe aus eine, andere Art . .
„Mau gibt auf die in , Stücke zerschnittene Gans , wenn sie

mitSchampignons undgrüner Petersilie anpassirt und gesalzen
ist,einen Schöpflöffel voll weiße deutsche Sauce nebst einem Paar
Schöpflöffeln vollguter Eonsomme , und einem StückSchneid-
schinke dazu , und läßt es weich sieden. Während dem kocht man
die schon vorn bemerkten Nudeln in eine guteanciße Suppe ein,
übersiedet sie, und wenn sie dick genug kurz eingekocht sind , ge¬
sellet man sie zu der weichgesottenen Gans , und richtet sie an.

Zu diesem Gerichte kann man noch abgesondert auf einem
Teller geriebenen Parmasan - Käs serviren.
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Dieselbe auf eine andere Art . . .
Um die Gans auf diese Art zu bereiten - "dünstet man sie ent¬

weder zerschnitten oderunzerschnitten weiß mit ganzen Scham-

Mignons, mit ganzen , mit einigen Gewürznelken bestückten Zwie¬
beln , mit einem Stück SchneidschjnkErU 'einemSchöpflöffel voll

Consomme . Wenn sie weich und der Saft ' eingegange -n ist, be¬

seitigt man Schampignons , Zwiebel und Schneidschinken, -r-ich-
M die -Gans zierlich Ms die Schüssel -aN, und gibt ordinäre abge-

schmalzene, feste aber nicht -zü seine NudWdarüber, -Md wenig

Glace -Saft darunter . Geriebener Parmasan - Käs wird neben¬

her) gereicht .- . <5 > - -

: Gedlmstesie , Gans .Mt Mgccaroni . ?

. ' ., ^ Die Gans wich im Ganzen Z oder ^auch geschnitten . aus

ebeyberührteArt, <tveiß, ' weich, ganz ^kurz sî uncr mit .ein wenig

Haft '.Zedttnstet ^ Dienh -lien !schen Vsirecaroni werden roh stuch-

weife zerbrochen , sinlMa 'fser abgesotkeu ^ wieder gut abgeseiht^
abgekühlt , und mit -gMr frischer. Outter ahgeschmasien . Zuletzt

gibt .man noch .ein Pauv Kochlöffeln wols starke Rehstdtion,
den gereinigten Sigft ^ wder auch-Mace ^ Säss bM . Her Ka ^ -

-Msan - Käs Layn sim C'nde , geneöe ^ sit .wLdchHe 'A . d^räH
oder abgesondertL .Wh ^ n,wtzrd <ew .^.-, -' g .-?.
... ,̂ '^Auch pflegt man chie Maccarpnsi ..we.nnsie aufssicheWeife

Merichtet sind , in dem Bauche der Gans .zu füllen ^ ÄMbe

auf dem Spieß zu braten , oder .sir .eiMsehrkurzxnMajscÜMich
zu dunsten , und zu glaciren, .uH ) .̂ me.Mche . Reduetjöp ^ .M-

unter zu geben . Auch - von den Anychest âüsgechsi ./ m^
denselben zu füllen -̂ : . s:- . -- - - -

Die geräucherte .Ga -ns ist mehr im .Äuslande -aK hrêr A
Lande gebräuchlich , und wird selten gekocht , sonde.rn ^messten

Theils roh , und kalt ausgeschnitten , auch .auf mit Butter .h.Mi-

chenes Brot gelegt , und auf einer Assiette servirt . .^ s

Die Gansleber . p . : , ^

Die Gansleber ist unstreitig eines der köstlichsten Gerich¬

te, und reizet , sowohlganz für sich allein , zugerichtet , als in einer

kalten Pastete den feinsten Geschmack zürn Hochgenuß .iJedoch
versteht sich dieses nur von jener Leber,für deren Wachsthum bloß

allein jdie Gänse aufgezogen , gefüttert und , geschoppt werden.
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Je weißer,HrMe -r -stetLcr 'Und frischer eine solche Leberist,
.desto mehpMerth '.chqtstie./ - und desto -bpMstst .sie zum Genüße
M .. verwe -jzden. g ... l, !s ^ - st st . ^- -

- Solche Le Hern,dürfen -,m W ^ jeder
iTdMlystf - -Wesen  mehnMr . Zerstörung Zu.
Jede alt gewordeineiKobFr/perliert am .Aeuert -Geschmack und
.Anscherr ^.'- .>' . - stKum - , - .....
- - . Sie ' -wich MkrxWch ?ften Speisen verwendet , dw SM-

stwre. immer zw Faschen ^ asteten , dgl . - Z^ g
-!l . 'r '"st/ : - st < - ul .- ' -0 'st 7 / .' . '-.' - i/ .' - -.stg .' a

Gansleber im Ofen gebraten.

Einestrische , grDeeigens gezogbn ^.Gansteber wird ei¬
nige Stunden lang iU^ üter - Milch gereicht, "wieder heraus-
gendmmbn7abgetLö 'chnet,sgdsalzen, mit gWftelten , ö'ickgeschn'ik-
Lösten Trüffeln dur .cksgezö̂in:./ das heißt ? gespeckt/ mit FinZher-
bös in Bulter einmÄriöÄlrt >' ünd ?äuf '-eiuM Platfond - Deckel
zwifckZuzwey geschnittenen ApeckscheiVön im .Bäckofen g'ebka«
iöH ^ 'LMreitligt/rsttzn -fre uvkr -allem Ktt , parirt sie zu j- mild
iängirt fle . entweder "ganz '/ oder auch.-'in mehrere Theilestzek-
schnitren ' atrjt eine SN 'ssM? -worauf mawekne stärke -Reduct -ren
oder Glgce - Saft , oder Trüffel - San ?^ gibt . ' "

.Min ^ Hgt gestMnEauf eine SMM .Gans-
leb^?ä ^ .0Ver ststch'Z Stiick 'zu nehmen . Ebeff -so 'zügerichtek/uiid
knst 'FiffWrbäs -üÜd TküMng 'e-spickt, kann -män sie auch in einer
ordinären Braise werck) sieden -,--dann -heräusnehmen > ausküh-
lest ' ändgupartren . Man -schneidet lange fläche Blätter daraus,
wo die durchgezogenen Trüffeln bunt durchblkcken , rinck richtet

festtiggesulzte 'M' Aspick kalt zierlich auf die Schüssel,
ist ' -' stM 'an kann sie' auch , statt mit Trüffeln , mkt schöner toth

gWucherter / weich gesottener , in kleinen Finger dick laüglich
geschnittener Zunge Mcken , und sie aü-ch in der Braise --weich
sieden , so warm , zierlich zustarirt , im . Ganzen oder in Stücke
zerschnitten auf die Schüssel -anrichten , und - mit Glace - Saft
oder Reduction aufstie Tafel geben . Auch kalt , irr mehreren Sich
cken,steinund länglich durchschnitten/pflegt man sie mit Aspick

.zu serviren . - U --. .
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Ue berschwu ngen e Ĝans leffer- Fktsts / pikant En
/ - Fins 'hetbes zugerichtet . ---.-st- -- --st l

. . Eine selche Leber von der größten Gattung wird inMikch
geMicht , wieder h'e'räffsgenommcn , aHetrocknet ) roh an) zwey
Messerrücken dicke, wie Thaler große Stücke geschnitten,mik
zerlassenem Specke in Finsherbes un .DLimoni en-Sasfrechma-
rionirt , mit einem bischen Salz und Sepice assaisionirt , auf
einem gelinden Kohlenfeuer geschwungen , und ohne Fett , mit
einer pikanten braunen - italienischen , oder mit AustermSauce
angerichtet . ' ' - "'FF

Statt der Sauce gibt män überwiese Leber -Filets , wenn
sie zierlich , und trocken aügericht '̂ siarke Sar¬
dellen - Butter , und / derb Saft von einigen Limonien daräüf
drückend , einem Anrichtlöffel voll Glace -Saft oder Reduetion

darunter . Gewöhnlich - gehören aus eine -Schüssel zwey Stücke
solcher großer Ganslebern . - -' ' -

- Gansleber mit Beschamelsu Iß Orems . . . . . . .
Die Gansleber wird in 2 Stücke zewtheilt. Jedes einzelne

Stück in zerlassener Butter mit Finsherbes eingetaucht , ein
wenig gesalzen , auf einen mit Speckscheiben fein bedeckten Plat-
fond-Deckel gebreitet , und mit dem schon durch Angabe bekann¬
ten Fleisch-Beschamel , das vorher mit eimgen Eyerdottern ab¬
getrieben worden ist , überzogen, , im Bäckchen gebacken , und
mit Butter begossen . Man kann solche auch weichlich mit Par-
masan - Käse bestreuen , und backen, und zierlich zuparirt , ganz
trocken, nur mit Glace - Saft oder Reduction anrichten.

Gebackene Gansleber.

Solche wie die Vorige , in Milch geweicht , wieder abgetrock¬
net , gesalzt , und in Stücke zerschnitten , wird mit Semmcl-
bröseln und Finsherbes oder anders mit Semmelbröseln und
abgeschlagenem Eyerweiß panirt , auf einem mit Butter bestri¬
chenen Platfond - Deckel resch gebraten . . , ,

Man bedient sich dazu auch folgenden Bicrteiges : Ein
Paar Kochlöffeln voll Mehl , ein wenig Zucker mit frischem Bier
und dem Weißen von ein Paar Eycrn werden zu einem mäßig
dickem rinnenden Teige fein abgerührt . Darin taucht man die/
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wie Guldengroß , blätterweis geschnittene Gansleber gut ein,
bäckt sie in einer Pfanne mit Rindfchmalz goldgelb aus , und
richtet sie trocken an.

So gestaltet werden sie auch zur Belegung der Zuspeisen
Verwendet.

Gansleber mit Austern und Trüffeln im Netze ge¬
braten.

Eine große Gansleber wird roh in kleinen Finger dicke,
und eben so lange Filets geschnitten , mit Finsherbes , eimwe-
nig gestoßenem Gewürz , Majoran und Salz assaisionirt . Man
gibt ein Paar Anrichtlöffcln voll Kapaunen - oder Kalbfleisch-
Fasche , die rapirten Abschnitzel von der Leber und HPfundra-
pirten rohen Speck , auch 12  frische Austern dazu , die roh aus der
Schalegcnommen werden . 2llles dieses mischt man nebst Limo-
nien - Saft und einemKochlöffelvoll starker , frischer Sardellen-
Butter vollkommen untereinander , und füllt es in schweinerne
Netze, die man vorher in lauem Wasser auswässert , und wieder
übtrocknet.

Man pflegt diese gefüllten Netze entweder im Ganzen,
wie Fricandeaus , oder auch in mehrere Stücke nach beliebiger
Größe rund oder länglich zu formen und abzuthcilemworaufman
sie auf einem mitButter bestrichenen Platfond -Dcckelgibt , mit-
abgeschlagenen Ehern und Butter oberflächlich überstreicht , gal) '
im Backofen ausbacken , und Farbe nehmen läßt . Wenn sie
aus dem Backofen kommen , werden sie von allem überflüssigen
Fett gereinigt , zuparirt , schön glacirt,und trocken eingerich¬
tet . Auch ist es üblich ein Paar Anrichtlöffeln voll starker Schü
darunter zu geben , statt der Austern kann man unter die Fa¬
sche auch rohe geschnittene Trüffeln mengen ; sonst bleibt alles
in der Zubereitung unverändert , nur Sardellen - Butter und
Limonien - Saft müssen in solchem Falle wegbleiben.

Wenn man wegen Anzahl der Gäste das Gericht ver«
größern will , so kann man auch mehrere Ganslebern dazu
nehmen , es versteht si<h aber , daß dann auch die Zuthaten ver¬
doppelt werden.



255Vom weißen (zahmen ) Geflügel.

Die Amte

unterliegt in ihrer Zubereitung der nähmlichen Weise , wie die
Gans : Nach gewöhnlichem Gebrauche werden sie zwar naß ge¬
putzt , doch besser und regelmäßiger ist es, sie wie die Gänse tro¬
cken zu putzen , und wenigstens ein Paar Tage an einem küh¬
len Orte abliegen zu lassen . Die eigentliche Ante selbst wird mei¬
sten Theilö zum Braten verwendet . Das sogenannteJunge da¬
von ist ebenfalls zum Einmachen , oder in die Suppe , wie das
der Gänse , bestimmt . Die gestopften , und eine Zeitlang vor
dem Abstechen eingesperrten Änten , sind, aus denen schon in der
Einleitung angeführten Gründen , immer die besten.

Amtm in der Braise .'
Wie alles Geflügel dieser Gattung erst ausgemacht , ab-

flammirt , von allen Stifteln gereinigt , inwendig gut ausge¬
wischt, so werden auch solche Änten , entweder im Ganzen zierlich
.dressirt oder zergliedert , nebst Flügeln , Füßen und Magen , die
Leber wird nur abblanschirt , in ordinärer Braise und mit verschie¬
denen Grünen , oder mit gelben Rüben , oder Scherrüben , oder
weißen Rüben , oder Hospot , Kohlrüben , oder Kohl , Erdäpfeln,
auch weich gesotten , woraufman den Saft abseiht , dieÄnte mit
den gewählten Rüben in eine andere Easserolle bringt , und mit
dem gereinigten Saft , und einem Schöpflöffel voll weißer oder

brauner Sauce , etwas Eonsomme auch Glace - Saft oder Re-
duction , noch einige Sude fertig einkochcn läßt.

Sie werden auch mit verschiedenen Saucen , als mit grü¬
nen Erbsen , Earviol,  Schampignons , Spargel , Krebse,
Artischocken auch in brauner italienischen , oder in Blut -Sauce
behandelt , mit gedünstetem englischen Reiß , oder in Pasteten,
mit der gewöhnlichen Pasteten -Fasche aufgetragen.

Die Amte mit Erbsen - oder Linsm - Püree.
Nachdem die Änte in der schon bekannten ordinären Braise ge¬

sotten worden ist, wird sie stückweise transchirt , goldgelb glacirt,
und auf das fertige EDbsen - oder Linsen Püree zierlich ein¬
gerichtet.

Man bereitet dieses Püree auf folgende Weise : Nach
der Menge des Püree 's , welches man gebraucht , siedet man
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eine oder Maß dürre Erbsen , iü einem nicht gar zu großem
irdegxm ^ o.pse recht Weich/ doch mit sehr ' wenigem Wasser , da¬
mit fie-mehr .bünsten als sieden, wozu man awch noch ein Stück
Schneideschinken , eine .ganze spanische Zwiebel , mit Gewürz¬
nelken besteckt, gibt . ,Sind sie zu gehöriger Weiche gediehen , so
Werdenffie,gestoßen , gesalzen, :und durch ein grobes Sieb scharf
durclM -ssirt , darauf man sie nur mit eineyr Paar Änri -chtlöffeln
voll wesßevbeutscher Sauce , und ein wenig Glace -Saft anfeuch-
te.t , undjdurch ein Paar Sude kurz auskochen laßt . :

. Wenn matt dieses -Püree mit einem angemessenen Theil
Spinattovsen abrührt , kann es auch schön grün gemacht werden.

Auch von groben grünen Erbsen , unb von Linsen kann
das Püree eben so bereitet werden , nur daß man sich bey den
Linsen statt -der -weißen Sauce eines Paars Löffeln voll brauner
Saute bedient , und etwas mehr Glace - Säst , oder Reduktion
dazu nimmt . -

Die Amte mitPomeranzm - Sauce , und mitZlepfeln.

. Die wie die Vorige erst zubereitete Ante wird mit rohen
zur Hälfte getheilten und geschälten Maschanzker - oder andern
Äpfeln guter Sorten nebst ein wenig Zucker ungefüllt , und
dazu ein wenig Pomeranzen - und Limonien - Saft gedrückt,
dann zierlich dressirt , unten gut zugemacht - und auf dem Spie - '
ße , während dem sie stets begossen wird , gebraten . Ferner wer¬
den -i Pomeranzen auf einem Stück Zucker abgerieben , und
der Saft von denselben noch mit dem Safte von -6 - Limönien
darauf gedrückt . Man laßt diesen Saft in einem Anrichtlöffel
voll Wasser , zwar warm aber nicht siedend, auflösen , und gibt
ihn darüber . ^

Man füllt den Bauch der Ante , auch mit ausgcschältcn
gebratenen Kastanien , und bratet dann die Änte ebenfalls auf
dem Spieße , eine starke Pomeranzen - Sauce mit Reduction
darunter gegeben . ^

Diese Pomeranzen - Sauce ist die nähmliche , die schon
bey der Bereitung der Saucen gelehrt worden ist.
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Gedünstete Aenten mit kleinen Zwiebeln / zwey Stücke
aus eine Schüssel.

Ausgemacht , abflammirtund abgeklaubt werden solcheÄnten
sammt Flügeln und Füßen zierlich dressirt , und mitKernfette,
einigen Speck , mit Zwiebeln , Wurzelwerk , ganzem Gewürze,
Schinken gehörig eingerichtet , mit etwas Consomme bräun¬
lich und ganz kurz .gedünstet , und immer ein wenig nachgefüllt/
bis sie bräunlich sind . Die kleinen Zwiebeln werden abgeschält,
roh mit ein wenig zerstoßenem Zucker in zerlassener Butter
gebräunt , und mit den Anten weich gesotten ; woraufman einen
Schöpflöffel voll brauner Sauce , eben sovielSchü , ein halbes
Seite ! weißen versottenen Wein,  und ein wenig .Reduction
gibt . Sind dann Anten und Zwiebeln weich , so werden sie in
eine andere Casserolle gebracht , die Sauce mit lem Safte
durchgeseiht , von allem Fett gereinigt , und damit alles mit
einigen Süden aufwallen gelassen . Man kann die kleinenZwie>
beln , sobald sie weich sind , herausnehmen , goldgelb glaciren,
im Backofen aufeinemPlatfond -Deckelwarm stellen . und , wenn
dieZcit zum Anrichten ist, zierlich mit 'den Anten auf die Schüs-
sel rangiren.

' Aen te mit Austern - oder Müscherl - Sauce.
- Die Ante wird , wie die Vorigen eingerichtet , braun und

langsam gedünstet , dann im Ganzen , oder zerschnitten eingerich¬
tet , und die Austern - oder Müscherl - Sauce darüber gegeben.

Heiß abgesottene Aenten , zwey Stücke auf eine
Schüssel.

Nachdem dieÄnten gehörig aufgemacht , abflammirt und
bressirt sind,werden sie mit Finsherbes überdünstet , gesalzen , und
in 8 Theile zerschnitten . Dazu gibt man eine ganze spanische
Zwiebel , mit Gewürznelken besteckt, ein Paar ganze Scham-
pignons , ein Stück Schneidschinken , ein Lorbeerblatt mit einem
Sträußchen Kuttelkraut , füllt ^ Maß von bestem weißem öster¬
reichischem Wein sammt Scitcl Essig , und ^ Maß weißer
Eonsomme darauf , womit man die Änten gäh , weich, und den
Saft ganz kurz einsieden läßt . So werden sie .zierlich auf die
Schüssel rangirt , mit geschabenen Kren und gezupfter grüner

r?
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Petersilie obenauf garnirt , und der Saft , nach Beseitigung
der Schinken , Zwiebeln , Schampignons , Kuttelkraut und Lor¬
beerblattes , darunter gegeben . Der geriebene Kren wird abge¬
sondert , auf einem Teller servirt.

Aenten mit rothem Wein und Blut legirt.
Hierbey findet ein gleiches Verfahren ., wie zum Heißab-

sieden Statt , nur daß man für den weißen Wein eine Maß
guten rothen Wein , und gar keinen Essig gibt , die Änten mit
wallen den nähmlichenZugehören weich und den Saft kurz ein¬
sieden läßt , und zuletzt mit einem Anrichtlöffel voll Blut legirt.

Grillirte Aenten mit Sardellen.

Nach den oft beschriebenen Vorbereitungen werden solche
Änten in der Braise weich gesotten , ausgekühlt , und aufZ Theile
zerschnitten , in Finsherbes mit zerlassener Butter und Sem¬
melbröseln panirt , und auf dem Roste gäh gebraten . Worauf
man sie auf die Schüssel bringt , heiße zerlassene Sardellen-
Butter , und von einem Paar Limonien den Saft darüber , nebst
einem Paar Anrichtlöffeln voll guterSchü und ein wenig Glace-
Saft darunter , gibt.

Man kann auch diese in der Braise gesottenen und zer¬
schnittenen Änten mit Finsherbes , abgeschlagenen Eyern und
Semmelbröseln paniren , und auf einem mit Butter bestri¬
chenen Platfond -Deckel an gähem Feuer überbraten , so dann
trocken anrichten . In solcher Gestalt kann man sich ihrer auch
zur Belegung aller Gattungen Grünen bedienen.

Aente mit Reiß.
Eine Änte wird erst ganz aus den Knochen gelöst , und

dann mit körnig und trocken gedünstetem Reiß oder Salbigo,
oder andern schon mehr angeführten Faschen gefüllt , dann
wieder zugenäht , geformt , gesalzen , und in einer ordinären
Braise weich gesotten , wieder aufdressirt , gut zuparirt , und
glacirt . Man gibt nur eine klare Essenz mit geläutertem Braise-
Saft und Reduction darunter.



Vom weißen (zahmen ) Geflügel . 289

Dieselben auf eine andere Art mit Blutreiß.

'Wie die Vorigen aus den Knochen gelöst , werden solche Än-
ten auch mit trocken gedünstetem Reiß , welchen man mit aus
Bratwürstdärmen gezogener Fasche vermengt , gefüllt , daher
der Reiß auch etwas fetter seyn muß . Zuletzt legirt man diese
Fülle mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Blut , und salzt es.
Übrigens siedet man sie so gefüllt auch wie die Vorigen in der
Braise weich , glacirt sie , und richtet sie an . Man garnirt sie
auch rund herum mit schön weiß gedünstetem trockenem Reiß,
und belegt sie ebenfalls so mit 12 Stücken abgebratenen Brat¬
würsten . Eine starke Schü gibt man nebenbey in Saucieres.

Rolat von AenLen.

Ein Paar Anten werden rein geputzt , ausgenommen,
die Knochen ausgelöst , das Fleisch sehr breit geklopft , und
mit einer gut zubereiteten Kapaunen - oder Leber-Fasche Finger
dick belegt . Damit rollt man es zusammen , bindet es mit Speck --
blättern ein , und kocht es in ordinärer Braise weich ; worauf
man es heraus nimmt , und im ganzen Stücke oder über Quer
geschnitten auf die Schüssel anrichtet , und halbklare weiße oder
braune Sauce darüber gießt.

17 *
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v . Vom wilden Geflügel.

Der junge Trappe.

^er junge Trappe wird gerupft , aufgemacht , abflammirt,
gut abgeklaubt , drefsirt , und zierlich mit Speck gespickt , ge¬
salzen / inwendig mit Majoran ausgerieben , 2ä Stunden in
Effig mit zerlassenem Kernfette , Kräutern ) Zwiebel , Wurzel¬
werk , Kuttelkraut , Lorbeerblättern und Gewürz gebeizt , dann
mit Speckblättern und Papier fest eingebunden , am Spieße
langsam gebraten , gut begossen, und nach dem Ausdrate 'n und
beseitigtem Speck und Papier , mit einer Pöverat -Sauce ange- ,
richtet . Darunter gibt man nur eine Reduction oder güte
Schü mit (Alace - Saft.

"Die größeren Gattungen von Trappen kann man in der
Braise weich sieden , und gibt eine Austern - , oder Müscherl -,
oder Trüffel - , oder Milchrahm - , Sardellen - , oder Kapern -,
Limonien -, oder Gurken -, oder andere pikante Saucen darüber,
oder sie werden auch mit Fasche in Pasteten eingeschlagen.

Filets von jungen Trappen.
Der junge Trappe wird erst wie der Vorige ausgenom¬

men , abgeklaubt , gut gesalzen , inwendig mit Majoran ein¬
gerieben , und eben so gebeizt , worauf man ihn in der Braise
mit weißem Wein und Consomme weich sieden und wieder aus¬
kühlen läßt.

Nun werden von dem Brust - undffeinerem Fleische der Hin¬
teren Biegeln Gulden große , nicht zu dicke Filets geschnitten , und
in eine Eafferolle gegeben .Das Gerippe stößt man in einem Mör¬

ser gut zusammen , passirt es mit einem Stück Schneideschin¬
ken , einigen Schampignons , einer spanischen Zwjebel , ei¬
nem Stück Butter gut an , stäubt es mit einem PaarKochlöffeln
voll Mehl ein , und überdünstet es dann mit einer halben Maß
guter Schü , worunter man noch den geläuterten Braise -Saft



26»Vom wilden Geflügel.

gut abrührt / und alles wähl zusammen versieben läßt .' Sollte
die Sauce zu dick werden , kann man noch einige Anrichtlöffeln
voll Consomms nachtragen . Dann passirt man sie scharf auf
die in der Gasserolle liegenden Filets durch ein Haartuch , säuert
sie zum Beschlüsse noch mitLimonien -Saft , und noch einen An¬
richtlöffel voll Neduction darunter gemengt . Diese Filets wer¬
ben meistens in einer silbernen ober porcellainenen Cafferolle
angerichtet , oder auch mit einer Butter - Pastete zur Tafel
gegeben.

Werben sie aber auf eine Schüssel angerichtet , so belegt
man sie auch mit Croutons von gebackener Semmel , ober be¬
deckt sie mit einem von Butterteig geflochtenen Gitter.

Wohl zu bemerken ist bey diesem Gerichte , baß die Filets
mit der fertigen Sauce ja nicht mehr sieden, sondern nur warm
gemacht werden müssen.

Man kann dazu auch ganze Austern , und wenn es die
Jahreszeit gibt , auch Trüffelblättchen darunter mengend Mit
Trüffelblättchen bleibt aber der Limonien - Saft weg -, und
man gibt mehr Glace - Saft oder Reduction darunter.

Der Trappe ä 1a Danks.
Wie gewöhnlich aufgemacht , abflammirt , mit grobem Speck

und eben so geschnittener Schneideschinken , welche mit Sepice,
Majoran und Salz eingerieben werden , aufallen Seiten durch¬
gezogen, das ist gespickt , und 24 Stunden eingebeizt , wird der
Trappe in einer gewöhnlichen Braise mit Zugabe einiger Pfunde
Kalbs - und Rinds - Saftfleisch , und einem Paar Kälberfüßen,
worauf man eine Maß weißen guten Wein , und eben so vielSup-
pe füllt , eingerichtet . Das Braise -Wannel deckt man nun gut
zu, verklebt es mit schwarzem Teige , und läßt es auf gelindem
Feuer langsam dämpfen , oder im Backofen 6 Stunden dün¬
sten. Ist der Trappe so gedämpft oder gedünstet , so wird er
aus diesem Geschirre heraus -genommen , der Saft abgeseiht,
auf dem Feuer mit Eyerweiß geläutert , und sülzen gelassen.

Den Trappen parirt man ausgekühlt , zierlich zu, und gibt
die Sülze zerklopft darüber.

Man kann den so zugerichteten Trappen auch warm auf¬
tischen, nur muß er in diesem Falle gleich , wie er weich auS
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dem Backofen kommt , zierlich zuparirt , der Saft aber nicht
geklärt , sondern durch ein feines Sieb geseiht werden . Noch
reiniget man denselben von allem Fett , und läßt ihn mit eini¬
gen Anrichtlöffeln voll brauner Sauce stark und kurz eingehen,

. oder versieden , die über den Trappen angerichtet wird.

Der Auerhahn
hat feineres Fleisch als der Trappe , und wird aufdienähm-
lrche Art zugerichtet . Der junge Auerhahn ist zwar gebraten
sehr schmackhaft , aber zu einer kalten Pastete am anwendbar¬
sten . Derley Pasteten zu verfertigen , wird man unter derAnlei-
tung zu Backwerken finden.

Der Auerhahn muß vorher acht Tage an einem kühlen
Orte in der Luft aufgehängt , aufbewahrt werden . Dann wird
er wie das andere Geflügel gerupft , aufgemacht , abflqmmirt,
und mit einigen gestoßenen Wachholderbeeren , Bafilicum,
Majoran und Salz eingerieben , darüber man einige Stun¬
den nachher eine Beize von weißem Wein , Zwiebel , Essig,
Gewürze , Lorbeerblättchen und Schalotten , siedend gießt , in
welcher der junge Auerhahn 24 Stunden , der ältere aber drey
Tage beizen muß . Gut durchgebeizt wird dieses Wildgeflügel
mit Speck gespickt, gut in Speck und Papier eingehüllt , sehr
langsam auf dem Spieße gebraten , und mit der Beize be¬
gossen. Zuletzt nimmt man diese beyden Umhüllungen wie¬
der weg , und begießt ihn mit Milchrahm , trachtend , daß er
eine schöne braune Farbe erhalte . Von der herab getropften
Beize und dem Milchrahm wird mit Hinzusetzung von einem-
Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce , von Kapern und Li-
monien - Schalen eine kurze Poverat gemacht , die nebstbey in
einer Sauciere servirt wird.

DerBirkhahn  wird wohl auch , aber seltener als der
Auerhahn gesucht. Wenn er noch jung ist , kann man ihn. bra-
Len, oder zu einer Pastete verwenden , oder ihn in ordinärer
Braise , mit weißem Weine gesotten , mit brauner pikanten,
oder Kapern - , oder Poyerat - Sauce mit Reduction geben.



D e r F a s a n.
Die sehr jungen , erst sechs oder sieben Wochen alten Fa¬

sanen werden gewöhnlich gebraten , und auch mit Salmi - und
andern Saucen zugerichtet . Die älteren müssen , ehe sie gebraucht
werden , immer gut abgelegen seyn . Die Hahnen , wenn sie
vollkommen fett sind, werden jederzeit den Hennen vorgezogen.

Sehr junge Fasanen in der Braise ./ ä Stücke auf
eine Schüssel.

Solche werden gerupft , abflammirt , gut abgekkaubt,
und wie die jungen Hühner dressirt . Sie werden dann in einer
Braise mit einem Stück Schneideschinken , mit Speckscheiben,-
Kernfette , Zwiebel , ein wenig ganzem Gewürze und Wurzel¬
werk , alles fein geschnitten , eingerichtet , und ganz kurz nur
mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Consomme , 'auch zuweilen
mit einem halben Seite ! gutem Wein weich gedünstet . Aus der
Braise genommen und abgefettet , gibt man eine klare Reducrion
mit Resteron , oder andere pikante Saucen mit Glace - Saft,
oder klarem Aspick - Saft mit rohen , geschälten , stückweise
geschnittenen , guten großen Pfirsichen dazu , welche man aber
nur warm werden , und nicht sieden lassen darf . Eben so auch
wählt man eine klare pikante Sauce nebst frischen Kräutern,
Bertram , Pimpernell , Portulack , auch von heurigen Gur¬
ken/ ; oder ' halbklarcn Glace - Saft , oder klaren Pomeranzen-
Saft dazu . Diese Saucen werden auch nicht gesotten , som
dern nur im Dunst gewärmt.

Junge Fasanen 6U Loucsuette auf dem Rosst/
4 Stücke auf eine Schüssel.

Nachdem die Fasanen aufgemacht , abflammirt und abge *'
klaubt sind, werden sie wie die vorigen dressirt , und mit zerlas¬
senem Speck , Limonien -Saft , Salz , Pfeffer und Finsherbes ein-
marionirt , mit sehr fein geschnittenen Speckscheiben , und mit
Butter doppelt bestrichenem Papier gut eingemacht Überbunden,
und auf den: Roste an gelindem Kohlenfeuer langsam gebraten.
Sindrsiegebratemso werden sie wieder âus dem Papier und Speck
heraus gegammen , angerichtet , und eine Reduktion oder scharfe



264 Dritte Abthei lung,

Resteron mit Bertram über selbe, auch klarer Aspick - Saft , je?
doch nur durch Dunst , gewärmt dazu gegeben.

Junge Fasanen ä. 1a Tartars , z oder 4 Stücke auf
eine Schüssel.

Solche werden , nachdem sie abflammirt find , auf dem
Rücken aufgemacht , ausgenommen , zusammen geklopft , mit
zerlassenem Speck , Limonien - Saft , Salz , Pfeffer und Fins-
cherbes einmariomrt , ohne in Papier eingemacht , an gelindem
Kohlenfeuer auf dem Roste langsam gebraten , und eine Sauce

wie sie schon zuzubereiten gelehrt wurde , darüber
gegeben.

Man kann sie auch mit Finsherbes in Butter und Sem¬
melbröseln pqniren , auf dem Roste braten , mit wenigem Li-
mpnien - Saft säuern , und nur eine Reduction oder Glace -Saft
darunter geben.

Salmi von sehr jungen kleinen Fasanen , 5 oder 4
Stücke auf eine Schüssel.

Wie die Vorigen gehörig vorbereitet , worden sie in Saft
gebraten , die Flügeln mit der Brust , und die Biegeln ab¬
geschnitten , und in eine Cafferolle gelegt . Das übrige Gerippe
wird im Mörser zusammen gestoßen , mit einer halben spani¬
schen Zwiebel , einigen Schampignons und einem Stück Schnei¬
deschinken in Butter anpasfirt , und mit einer halbem Maß
gut versottenem Ofner Wein , zwey Anrichtlöffeln voll brauner
Sauce , einer halben Maß guter Schü , und einem Paar An¬
richtlöffeln voll Resterons angefüllt , und alles zu einer dicklichen
Sauce stark eingesotten , durch ein Haartuch scharf durchpaffirt,
und auf die zerschnittenen Fasanen in die Cafferolle gegeben,
worin man sie nicht sieden , sondern nur im Dunst warm wer¬
den läßt.

Man kann dieses Salmi mit gebackenen Semmel -Crou¬
tons von verschiedener Form , auch mit Butterteig , oder Ra¬
mel -Hohlhippen u . dgl. garniren . Man richtet sie zuweilen auch
in eine silberne oder porcellainene Cafferolle ohne Croutons an.
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Filets von älteren Fasanen en Sslmis.

Es werden zwey ausgewachsene Fasanen , mit Speck und

Papier gut eingemacht , gebraten , wieder ausgekühlt , und

von dem Brust - und Biegelsteisch runde oder längliche Filets,

in der Größe eines Thalers geschnitten . Einstweilen wird das

Gerippe und das Übrige der Fasanen recht fein in einem Mör¬

ser gestoßen , mit einer halben spanischen Zwiebel , einigen

Schampignons , einem Stück Schneideschinken in Blätter an-

passirt , und mit einer halben Maß gut versottenem rothen Wein,

eben so viel Schü , zwey Anrichtlöffeln voll brauner Sauce,

einem Paar Anrichtlöffeln voll Resterons angefüllt , und alles

zu einer dicken Sauce sehr kurz eingesotten , welches man scharf

durch ein Haartuch paffirt.
Man rapirt weiter die Lebern von Fasanen nebst meh¬

reren von Kapaunen , oder noch besser von . einer halben Gans¬

leber mit Speck fein , salzt ffe , assaisionirt sie mit ein wenig

Sepice und Finsherbes , mit der Hälfte der fertigen dicken

Sauce kalt und gut vermischend , und gibt sie auch kalt auf den

Boden der Schüssel . Darauf rangirt man dann die vorberei¬

teten Filets zierlich, und läßt das Ganze an einem Kohlenfeuer

oder im Backofen mit einem in Suppe angefeuchteten Papier,

oder auch 'anit einer andern Schüssel zugedeckt, nur warm wer¬

den. Wenn man diese Speise anrichtet , wird das Papier

weggenommen , und die andere fertige Hälfte der Sauce mit

Schü verdünnt , nur ganz kurz wie Saft darüber gegeben.

Die Filets müssen zwar mit der Sauce , jedoch so , daß sie

sichtbar bleiben , bedeckt seyn.
Man pflegt auch von gebackener Semmel in verschiede¬

nen Formen , oder auch vom Butterteig , einen aufgesetzten

Reif um die Schüssel herum zu machen . Auch legt man oft ganz

einfach Croutons , oder Ramel - Hohlhippen herum.

Fasanen mit Austern, 2 Stücke auf eine Schüssel.

Man füllt zwey ganz ausgewachsene , wie gewöhnlich zu¬

gerichtete , und schön dreffirte Fasanen in Kropf und Bauch mit

einer Austern - Fasche, dazu man die Lebern der Fasanen selbst,

nebst einigen von Kapaunen , oder noch besser ein Stück von
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einer Gansleber rapirt , ein Stück Speck beygebend , wie auch
wenig Sepice , Majoran , Salz , einige Sardellen/und acht
Stück rohe Austern , und alles zusammen schneidet . Sind die
Fasanen damit gefüllt , läßt man sie in einer kurzen Braise
mit weißem Weine weich dünsten , oder bratet sie auf dem
Spieß , und gibt , nachdem sie zierlich angerichtet sind > eine
schon bekannte Austern - Sauce darüber . Man kann statt der
Austern auch rohe geschälte Trüffeln unter die in Bauch und
Kropf des Fasans zu füllende Fasche schneiden, dazu dann aber
statt der Austern - eine Trüffel - Sauce gehört . In diesem Falle
aber bleibt der Wein und die Sardellen ganz weg.

Gilets 8LM68 von Fasanen.
Nach derZahl der Filets , die man haben will , rupft man

zwey oder drey ausgewachsene Fasanen , macht sie auf , flammirt
sie ab, und schneidet noch roh die Brüste heraus . Das Übrige wird
mit einem Paar Pfunden Kalbsschnitzeln , einem Stück Schneu
dcschinken, einer mit Gewürznelken besteckten spanischenZwiebel,
etwas Wurzelwerk , und mit einem Schöpflöffel voll Eonsomme
gedünstet , und der starke Fümee - Saft heraus gezogen , und
mit einem Anrichtlöffel volNstarker Reduction zu einer Essenz
reduirt , nähmlich eingesotten . Von den Brüsten werden alle
Häutchen abgelöset , und in längliche , oder runde , in der Größe
wie ein Guldenstück , jedoch nicht zu dicke Filets geschnitten,
solche mit umgekehrten Messerrücken gut geklopft , zierlich ge¬
formt , gesalzen , mit Finsherbes , zerlassener Butter und Li-
monien - Saft auf einem flachen Platfond - Deckel ordentlich
rangirt . Ist es Zeit zum Anrichten , so sprengt mansch  auf
gelindem Kohlenfeuer gäh , macht sie gar , richtet sie zierlich an,
und gibt die vorn erwähnte Essenz darüber . Man kann zu die-;
sen Filets zugleich auf den Platfond - Deckel blätterweis ge¬
schnittene Trüffeln zurichten , und sie zwischen, die Filets aber
ohne Limonien - Saft auf der Schüssel eintheilcn , oder damit
rund herum einen Kranz bilden . Mail kann sie auch mit ganzen
Austern garniren , und erwähnte Essenz dazu geben . In diesem
Falle ist aber die Limonien - Säure wieder nothwendig.

Statt der Austern und statt der Trüffeln pflegt man diese
Filets auch mit klarer Aspick- Sauce zu geben , und rund herum
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geschälte , gute , große , rohe Pfirsiche , stückweis geschnitten,
als Garrsirung einzutheilen.

Carbonaden von Fasanen.
Solche werden , wie die Filets , aus Fasanenbrüsten roh

bereitet , länglich geformt , zusammen geklopft , und am Ende
kleine Hühnerbeinchen hinein gesteckt. Röthigen Falls kann man
auch das weißere Fleisch von den hinteren Biegeln dazu nehmen.
Sie werden gesalzen , inFinsherbes mit zerlassener Butterein¬
getaucht , mit Semmelbröseln panirt , und wie andere Carbona¬
den auf dem Roste gebraten . Dann richtet man sie zierlich an,
drückt den Saft von einem Paar Ljmonien darauf , und gibt eine

starke, kurz eingegangene Reduction oder Glace - Saft darunter.
Man kann sie in abgeschlagenen Eyern und Finsherbes

eintauchen , mit Semmelbröseln paniren , und auf einem mit

Butter stark bestrichenen Platfond - Deckel braten , und wie

schon gesagt , sich des Limynien - Saftes , des Glace - Saftes,
oder der Reduction bedienen.

Fasanen - Filets üla Priele.
Solche Filets , erst wie die vorigen behandelt , und mit

Finsherbes auf einem Platfond - Deckel fertig geschwungen,
werden nudelförmig sehr fein geschnitten , indessen man auch
eine in der nähmlichen Form geschnittene spanische Zwiebel
mit einem Stück Schinken in zerlassenem Speck gelblich an-

passirt , und mit einem Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce
und fertiger Fasan - Essenz , wie sie zu bereiten schon vorge¬

schrieben wurde, , gut und weich versiedet , und mit einem Eß¬
löffel voll versottenen Bertram - Essig säuert.

Dazu hinein mengt man die geschnittenen Filets , und rich¬
tet sie in eine silberne oder porcellainene Cafferolle , ohne sie
mehr sieden zu lassen, an . Die Sauce muß sehr dick und kräf¬
tig seyn.

Sie erscheinen so zugerichtet , oft auch in Butterpastetchen,
oder mit einem Reif von Butterteig.

Escalop von Fasanen , 2 Stücke auf ein Gericht.
Von solchen wird das Fleisch der Brüste und Hinteren Bie¬

geln abgelöst , und der übrige Rumpf roh , wie er ist, im Mörser
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zusammen gestoßen , und mit spanischer Zwiebel , einem Stück
Schneideschint 'en , einigen Schampignons , in ein ?-m Stück
Butter anpassirt . Darauf gibt man ein Paar Anrichtlöffeln
voll brauner Sauce , -und eben so viel Schü , und ein wenig
Consomme , laßt es gut und kurz einsieden , und durch ein
Haartuch scharf durchpaffiren.

Aus dem ausgelösten Fleische macht man inzwischen runde,
wie zwanzig Kreutzer Stücke große und feine Filets , taucht
sie mit Finsherbes in zerlassene Butter ein , und rangirt sie
Stück für Stück auf einem großen Platfond - Deckel . Zur An --
richtzeit werden sie gäh auf starkem Feuer ä la miuuro ge¬
sprengt , mit der durchpaffirten Sauce gemischt , und auf diese
Art fertig gemacht . Zum Schluffe säuert man sie mit Limo-
nien - Saft.

Sie werden meistentheils in eine silberne oder porcel-
lainene Eafferolle , und nur warm , ohne sie mehr sieden zu
lassen , angerichtet.

Auch blätterweis geschnittene Trüffeln gesellt man diesen
Filets bey, dann darf aber kein Limonien - Saft dazu kommen.

Dieselben auf eine andere Art mit Austern.

Es wird zur Bereitung dieser Art wie bey der Vorigen
das Fleisch von Brüsten und Biegeln abgelöst , die Filets fein^
geklopft , in der Größe wie zwanzig Kreutzer Stücke rund ge¬
formt , und mit Finsherbes in Butter auf einem Platfond-
Deckel gäh geschwungen , und Limon.ien - Saft und Sardellen-
Butter dazu gemengt , worauf man sie in eine schon vorberei¬
tete und zuletzt mit Eyerdottern legirte Austern - Sauce gibt,
und in einer Butter - Pastete oder porcellainenen Casserolle
anrichtet.

Das Gerippe wird gleichfalls wie das vorige zerstoßen,
mit Zwiebel , Schinken , Schampignons und Butter anpassirt,
mit einem Schöpflöffel voll guter Schü und ein wenig Eon¬
somme angefüllt , und langsam aber gut ausgesotten , ferner
durch ein Haarsieb geseiht , und sehr kurz eingehen gelaffen.

Den daraus entsprungenen Fümee - Saft mischt man zu
den Filets in die Austern - Sauce.
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Kaltes Marbree von Fasanen.
Zwey Fasanen mit Papier und Speckscheiben cingehüllt,

werden auf dem Spieße gut im Safte gebraten / und dann
ausgekühlt , der Brüste und der Biegeln Fleisch ausgelöst , in
Filets nach beliebiger Form geschnitten . Unterdessen schneidet
man auch Pfund und noch mehr 'geschalte Trüffeln in Blät¬
ter , läßt sie dünsten , salzt sie , und kühlt sie aus.

. Das Gerippe wird im Mörser fein gestoßen , mit einem
Paar Pfunden Kalbsfleisch , einem zerhackten Kalbsfuße , einem
Stück Schneideschinken , ganzem Gewürze , mitZwiebel , Wur¬
zelwerk , Schampignons , einigen Schalotten , und einigen
fein geschnittenen Speckscheiben eingerichtet , und mit einem
Schöpflöffel voll Gonsomme aufgefüllt , und so lange gedün¬
stet , bis es sich gelblich anzulegen scheint . Hierauf wird es mit
einer Maß guter Consomme , und einem Seitel gut versotte-
nen weißen Wein angefüllt , und recht lange ausgesotten , durch
ein Seihtuch abgeseiht , von allem Fett gereinigt , und auf
dem Feuer langsam mit Eyerweiß geklärt.

Die Fasanen - Filets werden zierlich mit den Trüffeln und
dem geklärten Saft eingerichtet , den man auf dem Eise oder
einem andern kühlen Orte fest versulzen läßt , und zwar in einer
Sturz -Casserolle . Beym Anrichten wird die Casserolle bis an die
Hälfte in sehr heißes Wasser getaucht «.und das Marbree auf
die Schüssel gestürzt.

Statt dev Trüffeln kann man auch rohe ganze Austern mit
geputzten Sardellen , nebst den Fasanen - Filets , oder auch mit
Kräutern , als:  Bertram , Pimpernell , Portulack , mit Essig,
Salz , und Pfeffer assaisionirt mit dem geklärtem Saft einrich¬
ten , sülzen lassen , und ganz ausstürzen.

Omeau oder Fanzel von Fasanen.
Dazu wählt man zwey oder drey Stücke von ausgewach¬

senen Fasanen , je nachdem das Gateau größer oder kleiner aus-
sallen soll . Von solchen löset man das Fleisch aus 'Haut und Ge¬
rippe ab , und reinigt es von allen andern Nerven . Man leget
eine nicht zu tiefe Sturz - Easferolle mit dünnen Speckblättern
nwendig ganz aus . Von den ausgclösten Brüsten verfertigt

man ganz dünne , runde oder lange Filets , klopft , formt.



270 Dritte Abtheilung.

salzt sie, und legt sie zierlich noch roh auf den im Sturz -Casse-
rolle ausgebreiteten Speck.

Unterdessen schneidet man alles übrige Fleisch der Fasanen
mit einem Paar weich gesottenen und wieder crusgekühlten
Kalbseutern fein zusammen , weichet eine Semmel in Milch,

die man dann wieder gut ausdrückt , schlägt zwey Eher darauf,
und rührt es auf dem Feuer so lange ab , bis es dick genug ist.
Dieses Panadel stoßt man mit dem fein geschnittenen Fasanen-
fleisch und Kalbs - Eutern im Mörser gut zusammen , und
gibt ein wenig Salz , geriebene Muscatnuß , Sepice mit ein
wenig Majoran , hinzu . Ferner dünstet man eine ganze spa¬
nische Zwiebel mit mehreren Schampignons in einem bischen
zerlassenen Speck , mit einem Anrichtlöffel voll guten Obers
ab , schneidet dieses auch sein zusammen , und mischt alles
mit einer fein rapirten Gansleber zu einer Fasche zufam»
men , die vorher erst durch ein Haarsieb getrieben , und dann
mit einigen rohen Eyern gebunden , in die mit Speck und rohen
Filets ausgelegte Sturz - Easserolle gefüllt , und in einer an¬
dern Easscrolle mit ein wenig Wasser entweder im Dunst ge¬
sotten , oder im Backofen ausgebacken wird.

Die Gerippe und Knochen stoßet man aber zusammen,
überdünstet sie mit Zwiebel , Wurzelwerk , Schampignons,
ganzem Gewürze , Schneideschinken , einigen Pfunden Kalb¬
fleisch, und einem klein zerhackten Kalbsfuß , füllt es mit zwey
Maß guter Consomme , und einer halben Maß guter Schn,
nebst einem Seite ! versottenem , gutem , weißem Wein auf , und
siedet alles zusammen mehrere Stunden lang zu einer kräfti¬
gen Essenz , die man entweder , wenn das Gateau gestürzt,
von allem Fett gereinigt und angerichtet ist , ganz klar , oder
mit einem einzigen Anrichtlöffel voll guter brauner Sauce ver¬
mischt , und mit aufgcsotten , über dasselbe gibt.

Dieses Gateau kann man auch kalt geben . Es wird bey
dessen Zubereitung auf die obige Art verfahren , nur das Sem¬
mel - Panadel bleibt hinweg . Dieses wird durch zwey rapirte
Ganslebern , Pfund rapirten rohen Speck mit sechs Eyer-
dottern ersetzt. Weiter ist aber hierbey noch zu bemerken , daß
die aus den Gerippen und Knochen mit allen Zuthaten berei¬
tete Essenz zwar wie die Obige gesotten wird , nur daß man



Vom wilden Geflügel . 271

sie nicht gar so kurz eingehen läßt , auch keine braune Sauce
dazu kommt , sondern bloß der geseihte Saft mit Eyerweiß
wie Aspick auf dem Feuer geklärt wird , und vor dem Klären
zuletzt noch einen Anrichtlöffel voll starker , guter , versottener
Bertram - Essig dazu gegossen wird.

Wenn man das Gateau aus dem Backofen heraus
nimmt , gestürzt , und von allem Fett gereinigt hat , läßt man
es vollkommen auskühlen , gibt den gesülzten Saft zerhackt wie
Aspick darüber , und richtet ihn rund umher zierlich an.

Zur schicklichen Zeit kann man diese Gateau ' s blätterweis
mit Trüffeln zur Zierde unter die Filets auslegen , und bey-
läufig Pfund stückweis geschnitten , roh unter die Fasche
mischen, und damit im Dunst oder im Backofen fertig machen,
und warm mit der erwähnten braunen Kraft - Sauce , oder
auch kalt mit dem geklärten Saft wie Aspick anrichten . Mit
gleichen Umständen ist die- Bereitungsweise verbunden , wenn
man bey schicklicher Jahreszeit Austern kalt oder warm statt
der Trüffeln wählt.

Fasche- Andouillen von Fasanen im Netze.
Von zwey ausgewählten Fasanen wird einer abgebra¬

ten , und das Fleisch von Brust und Biegeln abgelöst , davon
grobe nudelförmige Filets geschnitten , und dann einstweilen
zur Seite gelegt . Von dem andern Fasan wird aber daS Fleisch
roh ungebratcn von den Knochen gelöst , mit einer gleichen
Menge übersottener , und wieder ausgckühlter Kcrnfette ver-
wischt , gesalzen , und sehr fein mit dem Scheibenmesser zu¬
sammen geschnitten . Ferner schlage man zwey Eyerdotter
auf eine in Obers geweichte und wieder gut ausgedrückte
Semmel , welches man auf dem Feuer so lang abrührt , bis
es dick wird , mengt davon eben so viel , Kernfett als Fleisch,
alles in gleichen Theilen untereinander , und stößt es im
Mörser gut vermischt zu Fasche zusammen . Noch wird die
Hälfte von einer Gansleber mit ^ Pfund frischen rohen Speck
rapirt , und auch dazu geworfen . Die andere Hälfte von der
Leber aber , die mit Finsherbes , zerlassener Butter auf einem
Platfond - Deckel am Feuer Überschwüngen worden , schneidet
man nebst einem weich gesottenen Kalbs - Euter beyde nudel-
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förmig gleich den Fasan -Filets . Man dünstet ferner eine ganze
spanische Zwiebel mit einigeü Schampignons , einem Paar Scha¬
lotten , grüner Petersilie , in weniger Butter mit einery Anricht¬
löffel vollObers weich und kurz , schneidet denselben salzend fein
zusammen , und mischt , mit sechs Eyerdottern verbunden , Alles
in Allem , nähmlich : die Filets von dem abgebratenen Fasan,
Gansleber, , Euter sammt fertiger Fasche gut unter einand er.
Diese Fasche füllt man , in drey oder vier Theile abgetheilt , in
schweinerne Netzeln , welche in laulichem Wasser ausgewässert
werden , und formirt drey oder vier Finger breite Andouillen,
rangirtsie auf einem mit Fett bestrichenen Platfond -Deckel , be¬
streicht sie aber mit zerlassener mit Eyerdottern vermischter But¬
ter , und backt solche im Backofen aus . Sindsie gebacken, wer¬
den sie heraus genommen , unten zuparirt , schön glacirt , und
drey oder vier Stücke auf eine Schüssel angerichtet , in der noch
eine gute starke Schü oder Reduction darunter kommt . Man kann
diese Fasche auch in kleinere Theile absöndern , Thaler große
Granadel daraus gestalten , eben so wie oben behandeln , und
im Backofen ausbacken.

Haschee von Fasanen.
Nachdem man mehr oder weniger Haschee nöthig hat , bra¬

tet man einen oder zwey Fasanen am Spieße im Saft ab . Aus¬
gekühlt wird alles Fleisch von Haut und Knochen der Fasanen
abgelöst , und mit dem Scheibenmesser fein zusammen geschnit¬
ten . Das Gerippe wird zusammen gestoßen , mit Zwiebel,
Schampignons , einem Stück Schneideschinken , und einem
Stück Buttev anpassirt , ein Paar Anrichtlöffeln vokl brau¬
ner Sauce und eben so viel Eonsomme und Schü darauf ge¬
geben , welches alles man erst zusammen , vollkommen versot-
tcn , durch ein Haarsieb scharf passirt . Damit rührt man dann
das Haschee dick ab , und richtet es , ohne es mehr sieden zu
lassen , recht heiß in eine silberne oder porcellainene Eafferolle an.

Soll es aber auf eine Schüssel angerichtet werden , pflegt'
man es mit gebackenen Semmel - Croutons , oder mit rohen,
oder gebackenen Austern , oder mit Trüffelblättcrn , oder mit
aus Rameln erzeugten Hohlhippen , oder mit von Butterteig

'ausaebackenen Croutons , oder mit von demselben Teige ge«
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flochtenen Gitter zu garniren . Es ist auch gut , diese Speise mit
dem Saft von einem Paar Limonien zu säuern.

Fasanen-Filets au Orann.
Eine rohe Gansleber mit ^ Pfund rohen rapirten Speck,

^ Pfund rohen geschälten Trüffeln , acht Stück Austern mit Fins-
herbes , Sepice und ein wenig Salz zu Fasche fein zusammen¬
geschnitten , bindet man mit vier Eyerdottern , und belegt klei¬
nen Finger dick die Schüssel damit . Auf diese Lage rangirt
man die rund oder blätterförmig geschnittenen Filets von zwey
abgebrateNen Fasanen,vermischt mit eben in der Größe der Filets
geschnittenen Trüffeln zierlich, und gibt halbklare , starke, braune
Sauce , oder nur klare Reductiön darüber.

Diese Fasche und die Filets gibt man eine kurze Zeit
vor dem Anrichten sammt der Schüssel auf ein gelindes Koh¬
lenfeuer , oder in Dunst , damit sich die Fasche fertig durchziehen
kann ; unterdessen bedeckt man aber die Filets mit einem De¬
ckel, oder feuchtem Papier.

Nolat von Fasanen.
Die rohen Brüste von zwey Fasanen werden aus den

Knochen gelöst , abgehäutet , in gleiche breite Filets der Länge
nach geschnitten , und gut auseinander geklopft . Inzwischen
werden eine Gansleber , acht Stück Austern , ein Pfund
Trüffeln mit Finsherbes , ganz wenigem gestoßenen Pfeffer,
Salz , Majoran , ^ Pfund rapirten rohen Speck , und sechs
Eyerdottern fein zusammen geschnitten , und die Fasanen - Filets
damit Messerrücken dick bestrichen , oder eigentlich belegt , fest
zusammen gerollt , auf kleine silberne , und in deren Ermange¬
lung auf feine hölzerne Spieße angesteckt , mit abgeschlagenen
Eyern und Semmelbröseln an den Spießen panirt , beym
Kohlenfeuer auf dem Roste oder auch auf einem mit Butter be-
strichenen Platfond - Deckel gebraten , und mit den silbernen
Spießchen angerichtet .Die hölzernen Spießchen werden aber her-
ausgezoge n , und die Rolaten ohne denselben in Reihen .auf
die Schüssel gerichtet . Aus dem Gerippe der Fasanen , das mit
Kalbfleisch , Schinken , Zwiebel , Schampignons , Schalotten,
ganzem lZewürze und mit Eonsomme angesetzt worden ist,

r8
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wird durch langes Sieden der Fümee - Saft herausgezogen,
kurz eingehen gelassen , und darunter gegeben.

Filets von Fasanen , eingebeizt und gebacken.
Nach der Anzahl Filets , die man bereiten will , wird

von einem oder von zwey Fasanen das Fleisch roh von den Kno¬
chen gelöst , davon ganz dünne , wie Thaler große Filets gemacht,
diese geklopft , gesalzen , und mit Finsherbes , Sepice , und
einem Glase voll Champagner - Wein eingebeizt . Wenn es
zum Anrichten Zeit ist , werden sie aus der Beize heraus ge¬
nommen , in Mehl gewälzt , auf einem mit Butter bestriche¬
nen Platfond - Deckel ausgebacken , und entweder mit einer
Ravigot - Sauce , oder auch mit dem aus den Fasanen - Ge¬
rippen , Kalbsteisch und Schinken , Zwiebel und Wurzelwerk,
Gewürz und Consomms angesetzten , und aüsgesottenen Saft,
welcher abgesichen , kurz eingegangen scyn muß , angerichtet.

Gespickte Fasanen - Brüste in der Braise.
Es werden von drey Fasanen nur die Brüste im Ganzen und

zwar noch roh heraus geschnitten . Diese geben sechs Bruststücke.
Man häutet solche ab , spickt sie mit sehr seinem Speck , oder
auch mit eben so geschnittenen Trüffeln , und siedet sie in einer
ordinär zubereiteten Braise weich. Auch die Biegcln werden von
den Knochen bis auf dem Ende - Knospen abgelöst , dann das
Fleisch sammt dör Haut wieder wie eine Birne geformt , und
zusammen geheftet , ebenfalls mit feinem Speck gespickt , in
der Braise weich gesotten , so geschehen herausgenommen , und
Biegel und Brüste vereint , goldgelb glacirt , aus die Schüssel
zierlich rangirt , und eine Trüffel - oder Austern - Sauce , oder
italienische , oder braune , spanische , pikante , oder Müscherl -,
oder Sardellen - , oder Kapern - , oder Milchrahm - Sauce dar¬
unter gegeben . ^

Man kann auch nur allein die Bruststück -Filets gespickt, und
glacirt ohne den Biegeln auf eine Schüssel , und eben so auf einer
andern Schüssel mehrere Biegeln ohne Bruststück -Filets , rangi-
ren . Beyde mit einer der schon erwähnten Saucen , und in sol¬
chen Fällen von jeden eine größere Anzahl Stücke . Es macht dann,
wie es sich vonsekbst versteht , jede Gattung ein Gericht für sich.
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Gespickte Filets von gebratenen Fasanen.
Dazu muß man wenigstens sechs Stücke Fasanen ha¬

ben . Sie werden gehörig zum Braten zugerichtet / zierlich
gespickt, mit Speckscheiben ünd Papier am Spieße fest gebun¬
den , und mit schöner Farbe gebraten.

Sind sie so gebraten , wird von Jedem das Fleisch aus
der rechten und linken Brust sammt den Flügelknochen heraus
geschnitten , heiß auf die Schüssel angerichtet , von einigen Li-
monien der Saft darauf gedrückt , und eine gute Reduction,
oder der von den Gerippen auf die schon angegebene Weise ver¬
fertigte Fasanen - Saft darunter gegeben . Das Übrige von den
abgebratenen Fasanen alsBiegel , Steiß und Rücken kann man
im Sauerkraut - oder in einem Kohlfanzel , oder zu Haschee oder
zü andern ähnlichen Speisen verwenden.

Zu diesen Filets werden auch Trüffel - , Austern - , Mü¬
scherl- halbklare , pikante braune , oder Krebs - Sauce mit vie¬
len Krebsschwcifeln , oder mit Spargel und grünen Erbsen/
oder andern Garnirüngen genommen.

Ausgelöste Fasanen, zwey Stücke auf eine Schüssel/
Die ganz aus Fleisch und Haut ausgelösten und ausein¬

ander geklopften Fasanen werden mit der unten angegebenen
Fasche gefüllt , wieder 'in ihre alte Form zusammen dreffirt , in
Speckscheiben eingebunden , und in einer ordinären Braise
weich gesotten.

Mit der nähmlichen Fasche und auf gleiche Weise werden
auch große Rolaten verfertigt.

Das sammt der Haut ausgelöste Fasanenfleisch wird mit
dem Rücken eines großen Küchenmessers gut auseinander ge¬
klopft , gesalzen, und mit abgeschlagenen Eyern bestrichen , und
kleinen Finger dick mit der Fasche belegt , fest dann zusammen
gerollt , mit Speckscheiben eingehüllt , und mit Spagat fest ge¬
bunden . Diese so geformte Rolatesiedet man in cinergewöhn-
lichen Braise weich ; aus derselben wieder heraus genommen,
reinigt man sie von allem Fett , und schneidet sie über O-uer in
gleiche zwey Finger breite Stücke ; darüber eine gute Neduc-
tion mit dem , aus den Fasanen - Gerippen gezogenen Saft/

,6  *
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oder Austern - und Trüffel - Sauce , oder andere beliebige Sau¬
cen gegeben.

Die Fasche ist also zu bereiten:
Eine große Gansleber und die Lebern der Fasanen , mit

einem Kochlöffel yoll Finsherbes , ein wenig Sepice und Ma-
joran , ^ Pfund Mark , einem 'weich gesottenen Kalbs - En - >
ter , Pfund Trüffeln , werden mit dem Scheibenmesser zu¬
sammen geschnitten , und mit sechs Eyerdottern gebunden.
Darunter rapirt man auch einen bedeutenden Theil von dem ^
Fasanenfleische selbst , welches nun alles im Mörser zu- !
sammen gestoßen , gesalzen , und so zum Füllen der ausgela¬
ssen Fasanenhaut gebraucht werden kann.

Ein Pudding von Fasanen.
Das vom Gerippe und der Haut abgelöste Fleisch des Fa¬

sans wird mit eben so viel Mark zusammen geschnitten , und
dazu eine abgeriebcne , in Stücke geschnittene , in Obers er¬
weichte , und wieder ausgedrückte Mundscmmel gemengt , dem
man auch noch ein Paar weichgesottene Kalbs - Euter , vorher
wieder ousgekühlt , nebst vier Eyerdottern und den von dem !
Eyerweiß festgeschlagenen Schnee beygesellt . Alles dieses wird
im Mörser vollkommen unter einander gemischt .und fein ge¬
stoßen , zuletzt mit einer Messerspitze voll Sepice , mit Salz
und Majoran assaisionirt . Ferner bindet man diese Masse in ^
eine mit Butter reich bestrichene Serviette locker zusammen,
kochet sie, in einem großen Topfe eine Stunde lang in siedendem
Wasser , nimmt sie, wenn sie hinlänglich gekocht ist, aus Was¬
ser und Serviette wieder heraus , richtet sie an , glacirt sie
goldgelb , und gibt die aus dem Gerippe gezogene Essenz dar¬
über . Man kann unter diesen Pudding auch Pfund geschnit¬
tene rohe Trüffeln mischen , und auch mit einer Trüffel -Sauce
anrichten.

Essenz von Fasane.
Der Fasan , erst aufgemacht , abflammirt und mitten

von einander geschnitten , wird in einer Easserolle , deren Bo¬
den mit Speckscheiben und einer blätterweise geschnittenen Zwie¬
bel belegt worden ist , eingerichtet , dazu noch einige Pfund
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Kalbsschnitzel »/ ein Stück Schneideschinken, .Wurzelwerk , gan¬
zes Gewürze , und eirr zerhackter Kalbsfuß kommen , und ein
Schöpflöffel voll Gonsomme darauf gefüllt wird . Alles dieses
wird zusammen gedünstet , bis es ganz kurz ist , und sich gelb¬
lich an legt.

Nun füllt man zwey Maß gute Consomme , eine Bou-
teille vorher gut versottenen weißen Champagner -Wein  dar -'
auf , und läßt alles zusammen mehrere Stunden hindurch lang¬
sam kochen. Ist dieses vollbracht , wird der Saft abgeseiht , von
allem Fett gereinigt (degresirt ) , und sehr kurz cingesotten.

Von dem weichgesottenen Fasane wird alles Fleisch abge-
löset,sehr fein geschnitten , und zusammen gestoßen , mit der ein¬
gegangenen Essenz fein abgerührt , auf eine große porcellainene
Schüssel aufgegoffen , und auf dem Eise kalt sülzen gelassen . So
gesülzt sticht man mehrere Stücke mit einem Ausstecher aus , oder
schneidet auch gewürfelte Stücke davon , und legt jedes einzeln auf
in gleicher Größe fein geschnittene Croutons , welche gebäht
seyn müssen , und rangirt sie so zierlich auf die Schüssel.

Man pflegt auch auf jedes ausgestochene oder geschnittene
Stück oben eine frische ganze Auster , oder ein Blättchen fein
geschnittener roher Trüffeln zu legen , oder dieses Gericht , wenn
die ausgestochene Essenz zierlich angerichtet ist , rund herum
mit mehreren frischen 'Austern , oder statt derer mit Trüffel¬
blättern oder mit gehacktem Aspick zu garniren.

Von den Nepphühnern.
Die Nepphühner sind in den ersten Monathen ihres Al¬

ters am besten zum Braten , oder wohl auch zierlich dreffirt,
und kurz gedünstet in einer Braise , oder eu äalurw zu ver¬
wenden . Im Monathe September kann man sie schon zu meh¬
reren Gerichten verarbeiten , und auch mit andern Speisen
gebrauchen . Überhaupt hat man sich bey ihrer Zurichtung wie
bey den Fasanen zu benehmen , nur erfordern sie weniger Zuga - '
ben , weil diese Thiere viel kleiner , als der Fasan sind.

Repphühner in der Braise.
Die Repphühner werden aufgemacht , ganz wenig flam-

mirt , die Füßchen gegen die Brust zurück dreffirt , und in die



2^6 Dritte A b Lheilung.

allgemein bekannte Braise eingerichtet , mit der man sie weich '
und kurz dünstet . Man gießt zu dieser Braise auch ^- Seitel gut
versottenen weißen Wein . Auch pflegt man die Lebern der
Repphühner mit ein wenig rohen Speck rapirt , mit Fisher - ^
bes , ein . wenig Pfeffer und Salz zu assaisoniren , und im
Bauche hinein zu streichen. Meisten Theils gibt man Trüffel -,
braune italienische oder andere starke pikcmte braune Saucen
hinzu . Der Braise - Saft , durchgeseiht , und von allem Fett
gereinigt , wird auch kurz eingegangen zur Sauce gegeben.

Faschirte Repphühner , 3 Stücke auf eine Schüssel.
Nachdem die Repphühner wie die Vorigen aufgemacht,

abflammirt und dressirt worden sind , wird eine Leberfasche mit
Trüffeln in Kropf und Bauch eingefüllt . Odev es werden die
Knochen von dem Repphuhne alle ausgelöset , das Fleisch zur
Hälfte von den Brüsten und Biegeln heraus geschnitten , und
davon eine Fasche verfertigt . Das Fleisch wird nähmlich mit
eben so viel Mark , mit einer halben in Speck gedünsteter spa¬
nischer Zwiebel und 6 Schampignons , einem Büschel grü-
nerPetersilie , x Viertelpfund geschälten schwarzen Trüffeln , ei¬
ner halben rohen Gansleber und ' einem weichgesottenen Kalbs-
Euter zusammen geschnitten , solches mit ^ Eyerdottern ge¬
bunden , ĝesalzen , und mit ganz wenig gestoßenem Gewürze
und Majoran vermischt , zu 3 Theilengctheilt , in die ausgelösten
Repphühner gefüllt , gut zugenäht , in die vorige Lage ge formt,
in der Braise weich gesotten , schön glacirt , und eine Trüffel-
Sauce darüber gegeben . Dazu lassen sich auch halbklare , braune
pikante Saucen,odereine ReductionöderGlace - Saft anwenden.

Repphühner en l >apillot68 oder in Papier gebraten.
Nachdem die Repphühner üblicher Weise mit den Füßen

zurück auf die,Brust dressirt sind , werden sie mit fein zusam¬
men geschnittenen Schampignons , Schalotten , grüner Peter¬
silie , ein wenig grünerZwiebel , welches in zerlassenem Specke
ein bischen anlaufen muß , und mit einigem gestoßenem Ge¬
würze , Majoran und Salz assaisonirt wird , auswendig und
inwendig gut eingeriebcn , und so vorbereitet in mehrere mit
zerlassenem Specke bestrichene Bogen Papier gut eingehüllt
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und zugcbunden , auf dem Roste an gelindem Feuer sehr lang¬
sam eine Stunde hindurch gebraten , dabey öfters umgewen¬
det , aber erst vor dem Anrichten das Papier wieder hinweg
genommen . Nach dem Anrichten auf die Schüssel gibt man
eine Austern - oder Müscherl -Sauce darüber , zur Abwechslung
wählt man auch klare pikante Sauce oder Aspick - Saft mit fei¬
nengrünen Kräutern , als Bertram , Pimpernell , Portulack.

Repphühner u la Oa ^ auäiue , Z' oder auch 4 Stücke
auf eine Schüssel.

Aufgemacht , abflammirt , in zwey gleiche Theile geschnit¬
ten , gut zusammen geklopft , beizt man solche Repphühner in
zerlassener Butter oder Specks in Finsherbes , Salz und Pfef¬
fer , und Limonien Saft ein , bratet sie auf dem Roste gut ab,
und richtet sie mit der schon beschriebenen Sauce ü 1a Tartars
an , sie noch einmahl mit Limonien - Saft säuernd.

Repphühner - Filets.

Von den erst ausgemachten und abflammirten Repphüh-
nern werden die Brüste roh heraus geschnitten , und vop den
Häuten entblößt , auf einem Platfond - Deckel mit zerlassener
Butter und Li-monien -Scrft an gelindem Kohlenfeuer gesprengt.
Sind sie dann ausgekühlt , schneidet man nach Willkühr lange,
runde oder nudelförmige Filets , die dann auf eine Schüssel,
mit blätterweise übersprengten Trüffeln , oder auch mit Au¬
stern, zuweilen mit ausgelösten grünen Oliven zierlich rangirt
werden , darüber halbklare braune starke Sauce mit eigenen
Fümee - Saft vermengt - gebend . Dieser Fümee - Saft wird,
wie es schon bey den Fasanen gelehrt worden ist, gezogen . Man
stoßet das übrig bleibende Gerippe solcher Repphühner im
Mörser zusammen , überdünstet es mit einem Stücke Schncide-
schinke, einem Paar Pfunden zusammen geschnittenen Kalbs-
flcische, spanischem Zwiebel , Wurzelwerke , ganzem Gewürze,
Schampignons und Schalotten , füllt es mit einer Maß Gon¬
somme , und einer halben guter Schü auf , läßt es lang und
gut auskochen , seiht es durchwein Haarsieb , und wenn es kurz
eingegangen ist, gibt man den Saft davon in die bestimmteSauce.
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Dieselben auf eine andere Art , von 4 Stücken auf
eine Schüssel.

Auf solche Weise werden vier Stücke mit Speck und Pa¬
pier cingehüllt , auf dem Spieße in Saft gebraten , und wenn
sie ausgekühlt find , die nöthigen Filets aus den heraus gelö¬
sten Brüsten nach Willkühr geschnitten . Übrigens behält man
die Behandlung wie bey den Vorigen bey . Man wählt ver- ».
schiedene Saucen , aber alle halbklar , kurz und kräftig bereitet . '

Die Filets werden immer auf ähnliche An bereitet , und 1
auch oft zu andern Gerichten verwendet.

Nepphühner - Haschee.
Dazu werden drey Stücke in Papier gehüllt , abgebrqkelZ. >

Das Fleisch wird von den Knochen abgelöst , und zu ' Haschee
geschnitten , das Gerippe sammt allen Knochen zusammen ge¬
stoßen , und in einer Casserolle mit Kalbsschnitzeln , einem Stück l
Schneidefchinken , Speck , Wurzelwerk , Gewürze , Schampig-
nons nebst einem Schöpflöffel voll Consomms kurz eingedün¬
stet , bis es sich gelblich anlegt ; nach welchem Erfolge man es ,
mit einer Maß Confomme , einem Schöpflöffel voll brauner !
Sauce recht gut versieben läßt . Die ausfallende Sauce schlägt
man dann durch ein Haarsieb , und von allem Fett gereinigt , >
rührt man damit das fein geschnittene Haschee ab , allein mit l
der Vorsicht,  daß es nicht zu dünn ausfällt , so ungefähr , daß !
es sich an den Kochlöffel anhängt . Ohne eS weiter mehr ffeden
zu lassen , richtet man es nun recht heiß in eine porcellainene
Casserolle an , und belegt es mit rohen oder gebackenen Austern,
statt deren auch manchmahl mit geschnittenen Blättchen gedün¬
steter Trüffeln . '

Man gibt dieses Haschee auch in eine von Butterteig aus-
gebackene Hohlawan - Butterpastete , oder , wenn es auf eine
Schüssel angerichtet wird , nicht seltener mit Semmel - Crou¬
tons oder solchen vom Butterteige . Gewöhnlich auch mit Limo-
nien - Saft gesäuert , oder Glace - Saft oben darüber gegeben.

Nepphühner - Filets mit spanischen Zwiebeln aus
3 Stücken verfertigt

Von dem vorher in Speck und Papier abgebratenen
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Repphühnern , wird das ausgelöste Fleisch in feine Filets nu¬
delförmig , nebenher ) auch ein Paar spanische Zwiebeln roh ge¬
schnitten , und in zerlassenem Specke , welcher dann wieder ab¬
geseiht wird , weis; gedünstet . Die Zwiebel wird nachher mit
den Filets gut vermischt . Darauf gießt man ein Paar An-
richtloffeln voll brauner Sauce , mit der aus dem zusammen ge¬
stoßenen Gerippe gezogenen Essenz, kurz eingegangen , welches
man zuletzt auch mit einem Anrichtlöffel voll versottenem gu¬

ten Bertram - EssiH säuert , und ohne mehr zu sieden , in sil¬
berne oder porcellainene Becherl anrichtet , noch ein wenig
Glace - Saft darauf gebend.

Man bedeckt sie dann mit fein geschnittenen , gebackenen
oder auch gebähten Semmel - Croutons , oder legt auch oben
eine ganze Auster darauf.

Wenn man diese Filets auf die Schüssel anrichten will,
muß man sie mit einem Gitter , von Butterteige ausgebacken,
bedecken, oder sie mit Croutons garniren . Wan kann sie auch
in Hohlawan - Butterpatesten anrichten.

Repphühner- Filets »u Orarinzz Stücke auf
eine Schüssel.

Die Filets werden nudelförmig , länglich oder rund von
dem vorher abgebratenen Repphühnern geschnitten , und von
den Gerippen wird auf schon angegebene Weise die Essenz ge¬
zogen. Die Fasche zu den Gratins macht man von einer
Gansleber , die mit anpassirten Schampignons , Schalotten,
grünerPetersilie , -̂ PsAnd rapirten rohen frischenSpeck , nebst
einem bischen Pfeffer und Salz , eine Messerspitze voll Ma¬
joran , und einem Paar Eyerdottern , gibt es die Zeit , auch
mit einigen Trüffeln , oder an deren Stelle mit 3 oder ioStü-
cken rohen Austern zusammen geschnitten werden muß , wor¬
auf man sie kleinen Finger dick auf die Schüssel rangirt , und die
Filets zierlich darauf legt . Wenn die Zeit zum Anrichten nahet,
so wird die Schüssel auf ein gelindes Feuer gestellt , zugedeckt,
und am Ende die Repphühner - Essenz, kurzeingegangen , dar¬
über gegossen. Auch kann man dieses Gericht mit Austern oder
ausgelösten grünen Oliven garniren.
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Repphühner - Filets mit kalter Ravigot - Sauck
Aus den abgebratenen oder in der Braise gesottenen Repp-

hühnern werden die Brüste ausgelöset , und daraus runde oder
längliche Messerrücken dicke Filets geschnitten . Weiter macht
man dieDotter von 6 hartgesottenen Eyern mitBertram - Effig
und fein geschnittenen Kräutern , als Bertram , Pimpernell,
Schnittling , ein bischen grüner Zwiebel , grüner Petersilie
und Salz an , die man noch mit einem Paar ^lnrichtlöffeln voll
Essenz vermengt . Darein taucht man Stück vor Stück die
Filets , kehrt sie einige Mahl darin um , und rangirt sie zier¬
lich auf die Schüssel.

Die übrig bleibende starke , klare Essenz läßt man auf
dem Eise sülzen oder stocken, und gibt , sie in kleine Stücke zer¬
hackt darüber , und garnirt dieses Gericht noch mit rohen gan¬
zen Austern , oder ausgelösten rohen Sardellen undPortulack,
oder sogenannten Porcellain - Kraut.

Junge Repphühner mit Türmer --Trüffeln in Essig
und Oehl , Z oder 4 Stücke quf eme Schüssel,

Die jungen Repphühner werden mit den Füßen auf die
Brust zurück dressirt , in einer ordinären Braise weich gesotten,
und im Ganzen , wie sie sind , ausgekühlt . Man reinigt sie
von allem Fett , und gibt sie auch im Ganzen auf die Schüssel,
Von den dazu bestimmten Turiner - Trüffeln wird beyläufig
-s Pfund geschält , fein gehobelt , und mit grobem Pfeffer und
Salz , Essig und Provencer -Öhl , von letzterem mehr als vom
Essig , gehörig angemacht , und über die Repphühner angerich¬
tet . Darauf gibt man zierlich gehacktes Aspick,

Oateau oder Fanzel von Repphühnern.
Von ^ Repphühnern wird das ganze Fleisch aus Haut"

und Knochen gelöset , und von allen Häutchen und Fasern ge¬
reinigt.

Inzwischen legt man eine nicht gar zu tiefe Sturz - Eas-
serolle , inwendig ganz mit feinen Speckscheiben aus , und macht
dann ^aus den Brüsten dünne , runde , oder auch längliche Fi¬
lets , klopft und formt sie gehörig , salzt , und legt sie in die
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Sturz - Kasserolle zierlich ein ; auch Trüffelblätter kann man.
dazwischen reihen.

Das übrige abgelöste Fleisch schneidet man mit eben so
viel Mark fein , noch roh zusammen , auch rapirt man eine
ganze Gansleber , mit ^ Pfund rohen Speck zusammen , da¬
zu noch Majoran mit gestoßenem Gewürze kommt . Man dün-
stet eine spanische Zwiebel mit einigen Schampignons und
grüner Petersilie , mit einem Anrichtlöffel voll guten Obers,
und Z Pfund Kernfette weich, das man ebenfalls mit ^ Pfund
geschälten Trüffeln zusammen schneidet , und legirt diese Zu-
sammensetzung mit 6 Gyerdottern , Salz , und einen Anricht¬
löffelvoll Glace -Saft dazu mengend . Nun füllt man das Ganze
in die mit Speck und Filets ausgelegte Easferolle , und siedet es
in eine andere Casserols bringend , mit zur Hälfte angefülltem
Wasser in Dunst , stürzt es auf eine Schüssel , reinigt es von
allein Fett , und gibt eine halbe klare braune Sauce mit Re-
duction oder Glace -Saft dazu . Man kann auch eine Austern-
Sauce dazu nehmen , in welchem Falle aber die Trüffeln weg¬
bleiben , und ein Limonien - Saft zur Säuerung genommen
wird . Das Gerippe wird mit Zwiebel , Wurzelwerk , ganzem
Gewürze , einem Stück Schneideschinken , einigen Pfunden
Kalbsfleische , einem zusammen gehackten Kälberfuß , und
einem Schöpflöffel voll Eonsommv überdünstet , und dann mit
i Maß Consomme , i Seitel versottenen weißen Wein,
und eben so viel guter Schü angefüllt , recht lange gekocht,
abgeseiht , von dem Fett gereinigt , und kurz zu einem Safte
eingcsotten , und klar über das Gateau gegeben.

Man kann dieses Gateau auch kalt gebrauchen , entwe¬
der mit ganzen rohen Austern oder Trüffeln , wozu der abge¬
seihte Saft mit Eyerweiß geklärt , doch nicht so kurz eingesot¬
ten wird . Man läßt ihn auf dem Eise sülzen , und gibt ihn
zierlich und gehackt darüber.

Salmi vonRepphühnern, Z oder chALücke auf eine
Schüssel.

Die Repphühner werden mit Speckblättern und Papier
eingemacht , auf dem Spieß in Saft abgebraten, , und vordere
und Hintere Biegeln abgeschnitten , in eine Casserolle gebracht.
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Die - Gerippe , stoßt man aber .sammt dem Steiße in einem
Mörser zusammen , und passirt sie mit -t spanischen Zwiebel,
einigen Schampignons > einem Stück Schneideschinken , ein
wenig würfelig geschnittenen Kalbsfleische in einem Stück But¬
ter an , füllt es mit -̂ Maß gut versottenen rothen Wein zwey
2lnrichtlöffeln voll brauner Sauce , ^-Maß guter Schü , und ein
PaarAnrichtlöffeln vollReduction auf,und treibt alles zusammen,
stark auf eine dickliche Sauce eingesotten , durch einHaartuch scharf
durch , das man auf die in der Casserolle befindlichen Repphühner
bringt . Dieses Gericht darf nur warm werden , nicht mehr sieden.

Man pflegt dieses Salmi mit gebackenen Semmel -Crou-
.tons in verschiedenen Formen , die auch von Butterteig seyn
können , zu garniren.

Salmi en ^ ii6t8 von Nepphühnern.
Von 4 oder 6 ausgewachsenen großenRepphühnern , vorher

in Speck und Papier eingehüllt abgebraten , werden die Brüste
und das übrige Fleisch aus den Knochen gelöst . Aus den Brü¬
sten werden längliche öder runde Filets , das übrige Fleisch
sehr fein zusammen geschnitten , und mit einem Kochlöffel voll
Finsherbes , Pfund rapirten Specke und der Repphühner-
Lebern , mit einem Paar Gyerdottern zusammen gestoßen , ferner
gesalzen , mit einem Änrichtlöffcl voll dicker Salmi - Sauce
angefeuchtet , und ausgebreitet , auf dem Boden der Schüssel
angerichtet , worauf die Filets zierlich rangirt werden . Die
übrige Salmi - Sauce gießt man , mit klarer Reduction ver¬
dünnt , noch vollends darüber.

Man verfertigt außer obig angeführten Gerichten , noch
alles dasjenige , was man aus den Fasanen bereiten kann , als:

Repphühner mit Austern.
Carchonaden oder Cotelettes von Repphühnern.
Filets . Zantes von Repphühnern.
Escalops von Repphühnern auf doppelte Art.
Fasch - Andouillen in Netzen von Nepphühnern.
Rolat faschirt von Nepphühnern.
Filets , eingcbeizt und gebacken von Repphühnern.
Gespickte Repphühner - Brüste in der Braise.
Gespickte Filets von abgebratenen Repphühnern.
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Ausgelöste Repphühncr saschirt.
Essenz von Repphühnern;

und alle diese 12  verschiedenen Gerichte unterliegen auch ganz
der nähmlichen Behandlungsweise / sainmt allen den Zutha-
ten , wie die Fasanen . Es wäre daher nur lästige Wiederh .oh-
lung , dieselben auch hierbey anzüführen , da man sie bey der
Zurichtung der Fasanen Nachlesen kann.

Höchstens könnte man noch bemerken , daß man statt zwey
Fasanen , vier Repphühncr nehmen muß . Bey wenigen Gästen
gebraucht man auch nur zwey Repphühncr . Daß nach diesem
kleineren Verhältniß auch die Zuthaten eingerichtet seyn müs¬
sen, zu erinnern , gehörte zum Überfluß.

Von den Hasenhühnekn.
Solche haken ihre Bestimmung meisten Theils zuM Bra¬

ten oder zu kalten Pasteten . Manchmahl pflegt man sie auch
im Ganzen in der Braise zu dünsten.

Will man sie zu Filets , zu Salmi , faschirt oder mit Trüf¬
feln und Austern , oder auf eine andere Weise verwenden , so
verfährt man genau so , wie bey denRepphühnern.

Salat von Hasenhühnern.
Dazü werden sie im Saft gebraten , in 6 Stücke ausge¬

kühlt transchirt , mit nicht gar zu fein geschnittenen Kräutern,
als : Pimpernell , Bertram , Schnittling , ein weniggrüne Zwie¬
bel, Pfeffer und Salz mit 6 hartgesottenen Eycrdottern , Proven-
ccr- Ohl und Bertram - Essig und einem Anrichtlöffel voll zer¬
lassenem Glace - Saft angemacht , ganz eingetaucht , marionirt,
zierlich auf die Schüssel ge richtet , und , mit gehacktem Aspick,
geputzten Sardellen , wohl auch ganzen rohen Austern , mit fri¬
schem Portulack , und Blätter von Kräutern garnirt , auf die Ta¬
fel gegeben.

Hasenhühner mit Turiuer -Trüffeln in Essig und Oehl.
Die dazu bestimmten Hühner werden mit den Füßen auf

die Brust dressirt , in der Braise weich gesotten , und wieder
ausgckühlt in sechs Stücke zerschnitten , zierlich angerichtet.
Die Turiner - Trüffeln werden geschält , sein gehobelt , und mit
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eitt wenig Salz und Pfeffer , einem Anrichtlöffel völl Glace-
Saft , wenigen Essig , aber mehr Provencer - Öhl , gehörig an-
gemachi , und über die Hasenhühner angerichtet , darauf man
noch zierlich gehacktes Aspick rangirk

Gekiebsns Hüsenhühner mit Aspick.
Die Brüste werden von den Knochen mehrerer abgebra¬

tener Hasenhühner abgelöset , und das Fleisch auf einem Reib¬
eisen sein gerieben . Dazu wird eben so ^ Pfund schwarze ge¬
schälte Trüffeln gerieben , und beydes zusammen dann aus eine
porcellainene Schale zierlich mit Aspick angerichtet , indem man
es bis zur eigentlichen Anrichtzeit an einem kalten Orte stehen
läßt,

Consomme von Hasenhühnern.
Es werden drey Hasenhühner in einer Braise mit Speck,

Zwiebel , Schneideschinken , Wurzelwerke , ganzem Gewürze
Und Salz eingerichtet , dieses mit einer halben Mas ; versotte-
nem bestem weißem Wein , einer Maß weißer Suppe , und einer
halben Maß guter Cchü angefüllt , und ' die Hühner darein
weich gesotten . Dann werden sie heraus genommen , ausge¬
kühlt , und die Brüste von den Gerippen losgelöst , die man
sehr sein zusammen schneidett Das Gerippe wird aber sammt
den hintern Biegeln zusammen gestoßen , und mit Pfund
Kalbfleisch und einem gehackten Kalbsfuße mit dem übrigen
Braise - Saft noch lange gekocht. Dieses wird durch ein Seih¬
tuch abgeseiht , kurz eingehen gelassen , mit dem zerschnittenen
Brustfleische und L Eyerdottern sein abgerührt , undalles durch
ein Haartuch recht scharf passirt , womit das Consomme fertig
ist. Das wird nun in eine seichte kupferne , und mit Butter
reich ausgeschmierte Casserolle , oder in kleine kupferne Wan-
neln gegossen , und in eine andere mit ein wenig Wasser an¬
gefüllte Easserolle gebracht , in der es, gut Ungedeckt, im Dunste
vollkommen sieden muß . Nachdem heraus gestürzt , und warm
mit Glace - Saft oder Reduction , oder Trüffel -Sauce zur Ta¬
fel gesendet . Man pflegt diese Eonsommck auch in porcellaine-
ne oder silberneBecherln einzufüllen , und sammt denselben, wel¬
che in ein anderes Eafferolle auf dem Boden mit ein wenig
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Wasser gestellt werden , im Dunste zu sieden , oben mit Au^
stern , oder Trüffelblättern zu belegen , und mit ein wenig Glacee-
Saft / oder Reduction , warm auf eine Schüssel setzend, zur Ta¬
fel zu schicken.

Auch kalt , mit gehacktem Aspick bedeckt/ wird es servirk

Von der Wildgans.
Die Wildgans muß , -ehe man sie genießen kann , gut

abgelegen seyn , und jederzeit Z Tage in der Beize bleiben,
diese mit Zwiebel , ganzem Gewürze , Lorbeerblätter , Kuttel¬
kraut und Fett anpassirt , und gut versottener Essig darüber
gegossen werden . Man soll sie öfter in der Beize herum wen¬
den , mit Salz und Majoran gut einreiben , und mit weißem
Weine in einer Braise weich dünsten , darüber man dann meisten
Thcils eine Poverat -Sauce , mit Milchrahm , Kapern und Sar¬
dellen , auch braune pikante Sauce mit Restcron gibt.

Wenn sie zum Braten bestimmt ist , muß sie besonders
gut abgelegen und mehrere Tage in der Beize gewesen seyn.
Sie wird vorher mitfeinem Specke in sechs Reihen schöngespickt,
mit Speckblatten undPapier eingemacht , dann auf dem Spieße
langsam einige Stunden gebraten , und öfter mit der Beize
begossen. Zuletzt , wenn die Umhüllungen von Speck und Pa¬
pier schon weggenommen worden sind , begießt man sie auch
mit Milchrahm , und läßt sie eine schöne Farbe nehmen , wor¬
auf man sie sammt dem abgetropften Safte , der erst durch ein
Sieb geseiht wird , der Tafel übergibt.

Wildgans in schwarzer Sauce tnit Blut legirt.
Die Wildgans wird wie gewöhnlich drey Tage eingebeizt,

mit Speck , Zwiebel , Wurzelwerk , ganzem Gewürze , Kuttel¬
kraut , Lorbeerblättern und Schneideschinken eingerichtet , mit
der Beize , und einem Schöpflöffel voll Eonsomme aufgefüllt,
und kurz und braun gedünstet , dann mit 1 Maß versottenen
rothen Wein , ebenso viel Schü , und einem kleinen Schöpf¬
löffel voll brauner Sauce gut versotten , kurz eingehen gelassen,
durchgeseiht , und zuletzt mit einem Anrichtlöffel voll Blut le¬
girt ; doch darf es nicht mehr sieden.

Man bereitet sie auf eine andere Art:  Wenn die Wild*
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gans kurz und braun gedünstet ist, wird sie heraus genommen,
in mehrere Stücke zerschnitten - und in eine andere Easserolle
gebracht . Auf das braun angelegte , eingerichtete aber werden
zwey Kochlöffeln voll Mehl gestäubt . Man läßt sie verschäu-
inen , und gut abgekührtmit i Maß versottenem rothemWein
eben so vielguterSchü recht lange verkochen, worauf man die
Sauce durch ein Haarsieb auf die Gans in die Easserolle seiht,
und mit Blut legirt - Dann darf sie nicht Mehr gesotten werden.

Von der Wildänte in der Braise.
Eine solche Änte wird in gewöhnlicher Braise eingerich^

tet , mit -; Seitel Essig und 4 Maß versottenem weißem M ein
weich gedünstet , dann die Ante wieder heraus genommen,
und entweder im Ganzen oder transchirt in eine andere Easse-
rolle gebracht . Den Braise - Saft seiht man durch , reiniget ihn
von allem Fett , läßt ihn mit einem Schöpflöffel voll brauner
Sauce und eben so viel guter Schü wohl versieden , zugehö¬
riger Dicke eingehen , und gießt ihn auf die in der Easserolle
vorfindige Änte.

. Eben so wird sie auch Mit BlUt legirt , schwarz bereitet.
Nur gießt man statt der halben Maß .weißen, eine ganze Maß
rothen Ofner - Wein , wohl verfetten , und mehr Schü hin¬
zu, welches dann zuletzt mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Blut
legirt wird . Man kann auch statt dessen eine braune Müscherl-
Sauce mit dem sehr kurz eingegangenen gereinigten Braise-
Saft oder Pomeranzen - Sauce darüber geben.

Wildänten - Filets mit Zwiebeln.
Zwey  oder drey Wildänteü werden mit Zwiebel , Scha¬

lotten , einem Paar Sträußchen Kuttelkraut , und Lorbeerblätt¬
chen, in Fette anpassirt , und mit Essig versotten , gehörig cin-
gebeizt , ferner gesalzen , in Speck und Papier gut eingehüllt , und
auf dem Spieße gebraten . Sind sie vollkommen gebraten,
kühlt man sie aus , löset die Brust - Filets ab , und schneidet fie
entweder in feine Blättchen , wie ZwanzigergroßeStücke , oder
auch nudelförmig.

Unterdessen dünstet man eine feingeschnittene große spa¬
nische Zwiebel gelblich in zerlassenem Specke,  und versiedet
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alles / nachdem der Speck wieder abgeseiht worden ist , recht

stark mit einem kleinen Schöpflöffel voll brauner guter Sauce,

und eben so vieler Schü verfetten , gibt diese fein in Blättchen,

oder nudelförmig geschnittenen Filets darunter , säuert es, ohne

mehr sieden zu lassen , mit einem Anrichtlöffel voll versottenen

Estragonoder  Bertram - Essig , und richtet es in eine sil¬

berne oder porcellainene Casserolle an . Man kann dieses Ge¬

richt auch in eine hohlausgebackene Butterpastete anbringen,

oder wenn die Filets nudelförmig fein geschnitten worden sind,

in kleinen hohlgebackenen Wanneln von mürbem Teig oder in

kleinen Butterpastetchen geben.
Noch kürzer pflegt man diese Filets , wenn sie fein und

blätterweis geschnitten worden sind, in eine schon fertige Zwie¬

bel -Sauce zu legen , und sie bloß heiß , ohne mehr sieden zu

lassen , anzurichten . Man legirt sie zuweilen auch mit einem

Anrichtlöffel voll Blut , und säuert sie mit Limonien - Saft.

Um die Speise zu-verstärken , gibt man am Schluffe meisten

Theils noch einen Anrichtlöffel voll Glace - Saft dazu.

Wildänten - Filets mit Ravigot - Sauce,

Nachdem die Wildänten in der gewöhnlichen Braise mit

weißem Weine weich gedünstet worden sind , werden sie aus¬

gekühlt, und von den Brüsten lange oder runde Filets geschnit¬

ten . Auf eine Schüssel gießt man eine starke Reduction , so viel

als eben den Boden bedeckt, undrangirt die Filets darauf , aber

darüber gibt man eine gute fertige Ravigot - Sauce , oder auch

eine halbklare oder brauneSauce , mit Sardellen , Butter,Kapern

und Milchrahm . Gerippe und die Hinteren Biegeln von den Wild¬

änten werden im Mörser zusammen gestoßen , und mit würfelig

zusammen geschnittener Zwiebel , Wurzelwerk , Schneideschinken

und einigenPfunden Kalbsfleisch , überdünstet . Mit einer Maß

guter Schü , und halb so vielConsomme angefüllt , läßt man es

weiter zusammen kochen, und abgeseiht , den Saft davon kurz

eingehen , der fast immer unter die Sauce gemengt , oder nur

klar darüber gegeben wird.
Überhaupt werden die Speisen von Filets mit ' Austern

und Trüffelfl , mit ausgelösten Oliven , Eroutons von gebackenen
>9
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Semmeln oder Butterteig , oder mit einem aufgesetzten Reife
garnirt .,

Salmi von Wildänten.
Die auf schon angegebene Weise abgebratenemWildänten

werden in 6 Theile zerschnitten , die Haut davon abgezogen , und
so gestaltet in eineEafferolle gebracht . Die übrigen Abschnitzel,
die beymwegpariren abfallen , überdünstet man mit einem Paar
Pfunden würfelig geschnittenem Kalbsfleische , einem ' Stücke
eben so geschnittener Schneideschinken , mit Zwiebel , W 'urzel-
werk , ganzem Gewürze , einem Lorbeerblättchen ' einem Sträuß¬
chen Kuttelkraut in ganz wenigem Specke , stäubt es mit einem
Kochlöffel voll Mehl ein , und läßt es verschäumen . Man rührt
dieses mit einer Maß guter Schü fein ab, dazu man auch eine hal¬
be Maß versottenen rothen Ofner - Wein Mischt , und nachdem
man alles recht lange zusammen hat sieden lassen, passirt man
diese Sauce scharfdurch ein Haartuch , und leert sie über die sich
in der Cafferolle befindenden Wildänten . Dieses Gericht wird
nur warm gehalten , und nicht mehr gesotten.

Es läßt sich zuletzt auch mit einem Anrichtlöffet voll Blitt
legiren.

Kürzer bereitet , gibt man auf das Gerippe und die Ab¬
schnitzel , welche mit oben bemerkten Zuthaten anpaffirt wor¬
den sind , nur einen kleinen Schöpflöffel voll braune Sauce,
sammt einer Maß guten Schü und Maß versottenen rothen
Ofner - Wein , welches man alles zusammen noch recht lange
kochen läßt , passirt es scharf durch ein Haartuch , und gibt diese
fertige Sauce kurz eingegangen , aüf die in der Easserolle befind¬
lichen Wildänten . Auch darauf kann man am Schluffe noch
einen Anrichtlöffel voll Glace - Saft oder Reduction geben.

Salmi von Wildänten 6U ^Ü6t8.
Von zwey oder drey Wildänten , die wie die Vorigen abge¬

braten , und zugerichtet worden sind, werden die Bpüste heraus¬
geschnitten , und von dem Gerippe und übrigen Beinen , nach¬
dem sie im Mörser zusammengestoßen wurden , eben so Sau¬
ce und Saft bereitet , die Brüste aber zu langen oder runden
Filets nach beliebiger Größe geschnitten . . °
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Zu gleicher Zeit schneidet man auch mehrere Kapaunenle-
bern , oder besser eine Gansleber mit ^ Pfund rapirten Speck,
ein wenig Majoran und Sepice , mit Salz und einem kleinen
Kochlöffel voll Finsherbes zusammen , vermischt es mit einem
Anrichtlöffel voll dicker Salmi -Sauce , und bindet es mit einem
Paar Eyerdottern ; so gestaltet wird es dann dicklich auf dem
Boden der Schüssel aufgestrichen , und die Filets zierlich dar¬
auf rangirt.

Zur Zeit des Anrichtens setzt man die Schüssel auf ge¬
lindes Kohlenfeuer , und deckt sie mit einer anderen zu. Die
fertige Salmi -Sauce wird aber nicht zu dick̂ darüber gegeben-
damit die Filets sichtbar bleiben.

Dieselben auf eine andere Art.
Manschneidet von den ausgelösten Wildänten - Brüsten

nudelförmige seine Filets , macht die Fasche von der Gansleber
mit ch Pfund rapirtert Speck , mit Finsherbes und Sepice,
salzt sie, und vermischt die Filets mit derselben und der dicken
Salmi - Sauce , indem man alles mit 6 Eyerdottern zusam¬
men bindet . Dann streicht man eine Sturz - Casserolle oder
Wannel recht stark mit Butter aus , und füllt die ganze Masse
hinein , setzt die vollgefüllte Casserolle , oder das Wannel , in
eine andere Casserolle , dessen Boden mit ein wenig Wasser
bedeckt ist - und siedet es , oben und unten Kohlenfeuer ange¬
bracht , in Dunst , worauf man es auf die Schüssel stürzt,
und Glace >Sast , oder halbklare Reduction darüber gibt . Ra¬
mel -Croutons , oder gebackene Erbsen geben die Garnirungen.
Wenn man diese Erbsen erzeugen will , so macht man einen
dickrinnenden oder tropfenden Teig von Mehl , Eyerdottern,
und ein wenig Obers fein zusammen abgerührt , und läßt
ihn durch ein umgekehrtes Riebeisen langsam in einer Back¬
pfanne sich befindendes sehr heißes Rindschmalz tropfen . Jeder
abfallende Tropfe bildet eine Erbse , die so gestaltet ausgeba¬
cken, und auf einem Papier in einem überkühlten Backofen
warm gehalten werden , bis man sie zum garniren gebraucht.

Die Bereitung der Ramel , Semmel -Croutons , oder des
Butterteiges in verschiedenen Formen sind schon früher be¬
schrieben worden.

-i-
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Gebratene gespickte Wildänten mit eigener Schü.

Sechs Wildänten werden , wie schon beschrieben worden
ist , ein Paar Tage eingcbeizt , zierlich mit feinem Specke auf
den Brüsten voll gespickt , und mit Papier und Speckblättern
gut eingehüllt , auf dem Spieße in Saft gebraten . Wenn sie
ausgebraten sind , und die gehörige Farbe haben , werden die
gespickten Brüste , als Filets vom Spieß abgezogen , also gleich
herausgeschnitten , und zu 12 ganzen Stücken auf eine Schüssel
angerichtet . Aus den Hinteren Bicgeln , und übrigen Gerippe wird
dann sogleich, mittelst zweyen hölzernen Tellern , nachdem sie mit
einem Messer mehrere Mahle eingeschnitten , und geschröpft
worden find , der Saft oder die sogenannte Wildänten - Schü
kräftig ausgepreßt , mit einem Anrichtlöffel voll Glace - Saft
vermischt , und ohne mehr zu sieden, warm unter die ungerich¬
teten Filets gegeben . Statt dessen kann man auch eine gute
Kapern - Sauce mit Milchrahm , oder statt der Kapern Sar¬
dellen - Butter dazu nehmen . Zu bemerken ist , daß die Sauce
immer darunter , nicht darauf ungerichtet wird.

Die Rohrhühner , Duckänten , Blasänten , (Botzen oder
Bösche genannt ) richtet man wie die Wildänten ein , dünstet
und bratet sie , wie diese. Man bereitet von Einen wie von den
Andern , verschiedene Speisen , als : Salmi , Consomme in
Dunst , Filets u . dg!. , und behandelt sie in der Zurichtung
auf gleiche Weise . Nur ist zu bemerken , daß man solche an
Fasttagen verwenden kann , und in diesem Falle man , statt des
Speckes , Butter nehmen , und Schinken und alle Fleisch -Zusätze
auslassen muß . Jedoch bleiben die anderen Zusätze von Zwie¬
bel, Gewürz , Majoran , Schampignons , Wurzelwerk , u . dgl.

Von den Waldschnepfen.
Selten werden solchegesotten , fast immer vorher im Safte

abgebraten , und hernach meisten Theils zerschnitten , zu verschie¬
denen Speisen verwendet . Das Eingeweide wird mit ein we¬
nig Finsherbes , Sepice , Majoran , Salz und rapirtem Speck
fein zusammen geschnitten , und zum Genüsse zugerichtet . Sind
die Schnepfen aber als Bratengericht bestimmt , bleiben ste un-
zerschnitten , und werden , Füße und Flügel eingebogen , un-
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tern rechten Flügel mit dem langen Schnabel , wie mit einem
Spieße durchstochen. Oft werden sie fein gespickt , oft auch in
dicke Speckblätter , mit Spagat umwunden , eingemacht , und in
beoden Fällen gebraten . .Die von . dem Eingeweide verfertigte
Fasche wird immer auf Semmel - Croutons anfgestrichen , ge¬
braten , und dazu rund herum gegeben.

Salmi von Waldschnepfen ^ zwey oder drey Stücke
auf eine Schüssel.

Sie werden aufgemacht , abflammirt , gesalzen , vorher in
Speckblatten und Papier eingemacht , auf dem Spieße in Saft
gebraten , und auf ü-Bicgel zerschnitten . Die Gerippe werden-
in einem Mörser zusammen gestoßen , mit Zwiebel , Scharm
pignons , ganzem Gewürze , einem Stück Schneideschinken in
einem Stück Butter überdünstet , und mit einem Kochlöffel
voll Mehl bestäubt , welches man auf dem Feuer gut verschäu-
wen läßt , mit einer Maß Schü , Maß versottenen rothen
Wein abrührt und anfüllt , damit so lange kocht , bis es an¬
fängt , dick zu werden . So wird es durch ein Haartuch scharf
passirt , und zum Gebrauche aufbewahrt.

Das Eingeweide aller drey Schnepfen wird mit mehreren
Kapaunen - Lebern , rapirten rohen Speck , einem Kochlöffel
voll anpassirter Finsherbes mit einer Messerspitze voll Ma¬
joran , und wenigem gestoßenem Gewürze klein zusammen
geschnitten , und die Hälfte davon mit einem Anrichtlöffel voll
dicker durchpassirtcr Salmi - Sauce vermischt . Damit wird der
Boden der Schüssel Messerrücken dick bestrichen , eben so Stück
für Stück die zerschnittenen kalten Schnepfenbiegeln , die man
dann zierlich auf die Schüssel rangirt , noch mit einem Anricht¬
löffel voll dicker fertiger kalter Salmi - Sauce überzieht , und
in einem schwach geheitzten Bockofen , nur durch und durch rechr
heiß , anziehcn lLßt . '

Die andere Hälfte zerschnittener , und so bereiteter Ein¬
geweide wird auf dreyeckige oder runde Semmel - Croutons
aufgeschmiert , auf einem mit Butter bestrichenen Platfond-
Deckel gelegt , und , im Backofen erst vollendet , zierlich um
den Rand der Schüssel geordnet.
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Filets von Waldschnepfen en Lalmi?. .

Vier Schnepfen auf eine Schüssel werden wie die Vori¬
gen abgebraten , ausgekühlt , von denselben die Brüste ausge¬
löst , und nicht gar zu dicke längliche oder runde Filets geschnit¬
ten . Das Gerippe und Übrige der Schnepfen stoßt man auch im
Mörser fein zusammen , und bereitet eine dicke Salmi - Sauce
nebst allen den Zugaben , wie bey den erst erwähnten Schnepfen.

Nebenbey wird das Eingeweide aller 4 Schnepfen , mit
mehreren Kapaunen - oder noch besser , einer Gansleber , mit
Finsherbes , einer Messerspitze voll Sepüce , mit Salz , ^ Pfund
roken rapirten Speck sehr fein zusammengeschnitten , und die
Hälfte dieser Fasche , mit einem Anrichtlöffel voll dicker kalter
Salmi - Sauce vermischt , auf einer Schüssel auseinander ge^
strichen , die Filets zierlich darLuf rangirt , und die übrigeSal-
mi -Sauce nicht gar zu dick darauf gegeben . Die andere Hälfte
der Fasche streicht man aber , ohne eine Sauce darunter zu mi¬
schen, auf dieSemmel -Croutons , legt diese auf einen mitBut-
terbestrichenen Plätfond - Deckel , und bäckt sie zur Vollendung
im Backofen , um sie dann zierlich auf dem Rande der Schüs¬
sel zu rangiren.

6l-on8tacke8 von Schnepfen»
Man schneidet die Brust von mehreren abgebratenen

Schnepfen fein und nudelförmig , oderauch zu einem Haschee
zusammen . Aus dem Gerippe und dem Übrigen der Schnepfen
wird mit Schinken , Zwiebel , u . dgl . , wie schon beschrieben
worden ist , die Salmi - Sauce gezogen , und von dem Einge¬
weide mit mehreren Kapaunen - oder Ganslebern , 4 Pfund fri¬
schem rothem rapirtem Specke , Finsherbes , Salz , Majoran,
gestoßenem Gewürze , alles fein zusammen geschnitten , eine
Fasche gemacht.

Unterdessen werden kleine , in der Größe eines Guldens
eigens beym Bäcker bestellte Laibchen vom Käpfelteige verfer¬
tigt , dann davon die Rinde äbgerieben , oben ausgeschnitten;
und im Rindschmalze ausgebacken . Noch heiß höhlt man sie von
der Schmolle aus , und füllt die fein nudelförmig geschnitte¬
nen Filets oder das Haschee mit der dicken schon bereiteten
kalten Salmi - Sauce vermischt , statt der Schmolle hinein.
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Die Fasche vom Eingeweide wird auf dem Boden der
Schüssel Messerrücken dick ausgebreitet . Die gefüllten Laibchen

zu 12 bis 16 Stücken , umgekehrt und ordentlich darauf ge¬

stürzt , mit der übrigen Fasche , jedes einzeln überzogen , und

in einem kühlen Backofen fertig anziehen gelassen , wieder her¬

ausgenommen , und die übrige Salmi - Sauce , verdünnt , mit

einer starken guten Reduction darüber gegeben.

Dieselbe auf eine andere Art.
In solchem Falle kann man auch von einem großen Laib

Milchbrot , runde oder länglich geformte , wie Thaler große,

"zwry Finger hohe Stücke schneiden , und diese Stücke auch am
Rande herum inwendig tief mit dem Messer einkerben , und

im Rindschmalze ausbacken . Dann nimmt man ^noch heiß die

Schmolle heraus , füllt sie mit der Hälfte der Eingeweide-

Fasche, nebst den Filets und einigen Anrichtlöffeln voll der fer¬
tigen kalten Salmi - Sauce gut vermischt , an . Mit der übri¬

gen Eingeweide - Fasche überzieht man sie oben sehr dick, und
läßt sie in einem kühlen Backofen auf einem kupfernen Deckel

stellend, fertig anziehen , rangirt sie von da zierlich auf die Schüs¬
sel, und gibt auf alle 12 oder i6Stücke , aufjedes einzeln , heiß

die übrige Sauce mit Glace -Saft verdünnet , darauf , ohne die
Schüssel zu beflecken, so daß man die gefüllten Croustades trocken
in die Hand nehmen kann.

0repEii68 von Schnepfen/ oder Schnepfen- Fasche
in Netzet gebraten.

Die von zwey oder Z rohe Schnepfen herausgeschnittenen
Brüste mit ebenso viel Mark zusammen geschnitten , werden im

Mörser gestoßen . Dazu gibt man in Obers geweichte , und wieder

ausgedrückte Semmel zu gleichen Theilen mit Fett und Fleisch,

nebst einem Kochlöffel voll anpassirter Finsherbes , wenig Ma¬

joran , und einer kleinen Mefferspitz voll Sepice , mit vier Eyer-
dottern , welches damit ebenfalls zusammengestossen wird.

Von dem Eingeweidcn mit Gansleber , und H Pfund ra-
pirtem Specke zusammen geschnitten , und gesalzt , wird auch

eine Fasche gemacht , und mit der fertig gestoßenen Fleifch -Fasche
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vermengt und mit noch zwey Anrichtlöffeln voll Blut abge¬
rührt , in die schweinernen Netzel eingeschlagen.

In diesem Zustande läßt man sie entweder in ganzem
Stücke als Laib formirt , oder theilt diese Masse in mehrerekleine
Theile zu kleinen Granaten , oderauch zu ^ Stück Andouillen , de¬
ren Bereitung schon angegeben worden ist, und legt sie auf einen
mit Butter bestrichenen Platfond - Deckel , bestreicht sie oben
auch mit zerlassener kalter Butter , mit einem Paar Eyerdottern
vermischt , und bäckt sie im Backofen aus . Dann werden sie
herausgenommen , unten alles Fett wegparirt , trocken ange-

-richtet , und ohne Sauce servirt . Zuweilen gibt man auch ge¬
schnittene rohe Trüffeln unter die fertige Fasche.

Panadel von Schnepfen an Oratin ,2  oder 3 Stücke
auf eine Schüssel.

Von dieser Zahl Schnepfen werden , nachdem sie abflam-
mirt , aufgemacht , und abgebraten worden sind, die ausgelö¬
sten Brüste mit einem Scheibenmesser sehr fein zu einem Ha¬
schee zusammen geschnitten , die Gerippe , aber mit den Hinteren
Biegeln in einem Mörser zusammen gestoßen , und mit einem
Stück Schneideschinken , einer halben spanischen Zwiebel , und
einigen Schampignons in Butter anpassirt . Darauf füllt man
einen kleinen Schöpflöffel voll brauner Sauce , Maß guter
Schü , und eben so viel gute starke Consomme , und läßt es
damit lange Zeit dick einkochen , salzt es , und paffirt es scharf
durch ein Haartuch.

Unterdessen macht man von dem Eingeweide , wie schon
beschrieben wurde , mit Zugabe einer rapirten Gansleber
Speck , Finsherbes und Sepice eine Fasche , stoßt das von den
Brüsten fein geschnittene Haschee iy einem Mörser zusam¬
men , und vermengt es nach und nach mit der durchpaffirten
dicken fertigen Sauce , darunter auch noch acht Everdotter
gegeben werden . Nun wird es gesalzen , und ein Reif von
Semmel - Croutons zwey  Finger hoch auf die heißgemachte
Schüssel rund herum zierlich gesetzt. Diese Bereifung wird
mit ein wenig Mehl , und rohen Eyerdottern abgerühr¬
tem Teige befestigt . Auf dem Beden der Schüssel wird die
Hälfte der Eingeweide . Fasche aufgestrichen , dann kalt
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in dem aufgesetztem Reif die ganze Masse des verfertigten
Schnepfen -Panadels gefüllt , und wieder mit der andern Hälfte
der Eingeweide - Fasche oben überzogen . ' Darauf kommen
noch blätterweis sehr fein geschnittene , und Stück nach Stück
in zerlassener Butter eingetauchte Semmel -Croutons , womit
das Ganze belegt wird . Zuletzt wird es mit der Schüssel auf
Asche gestellt , im Backofen fertig gebacken , und vor dem Auf¬
trägen noch mit Glace - Saft angefeuchtet.

Auf eine andere Art wird das eben behandelte Schne-
pfen-Panadel mit der fertigen Eingeweide - Fasche , und 8 ro¬
hen Eyerdottern sammt dem haschirtem Fleische fein abgerührt,
und unter einander gemengt , und so in eine mit Butter bestri¬
chene und mit geschälten , blätterweis geschnittenen rohen Trüf¬
feln zierlich ausgelegte Sturz -Cafferolle die ganze Masse gefüllt,
und diese dann sammt ihrem ganzen Inhalte in eine andere
am Boden mit ein wenig Wasser bedeckte Casserolle gebracht,
gut zugedeckt , und langsam im Dunste gesotten . So fertig wird
das Ganze auf eine Schüssel gestürzt , und nur klarer Glace-
Saft mit wenig Schü oder Reduction darunter gegeben.

Consomnie von Schnepfen.
Nach der Menge dieser Eonsomme , die man zw erzeu¬

gen Willens ist , werden Z oder 4 ganze Schnepfen mit eini¬
gen Pfunden Kalbsfleisch , einem klein zusammen gehackten
Kalbsfuß , einem Stück Schneideschinken , Zwiebel , Wurzel¬
werk , Schampignons , ganzem Gewürze , und mit einiger
Kernfette eingerichtet , alles dieses überdünstet , mit einer Maß
guter Schü , eben so viel weißer Suppe angefüllt , und lange
und gut zusammen versieden gelassen . Scheinen die Schnepfen
ausgekocht , nimmt man sie heraus , schneidet die Brüste da¬
von weg , un § läßt sie auskühlen . Das Gerippe sammt dem
Übrigen wird aber in einem Mörser zusammen gestoßen , und
wieder zu längerem Auskochen in das Eingerichtete zurückge-
br .icht . Der solcher Weise stark ausgekochte Saft wird durch
ein Seihtuch klar durchgeseiht , die ausgelösten Brüste aber
sein mit einem Scheibenmesser zusammen geschnitten , in ei¬
nem Mörser eben so fein zusammen gestoßen - dazu auch die
Eingeweide -- Fasche kommt , und alles zusammen mit dem
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klarem noch ein bischen kürzer eingegangenem . Saft nebst zehn
oder 'zwölf rohen Eyerdottern abgerührt , dieses wieder scharf
durch ein Haartuch pastirt , gesalzen und in porcellainene oder
silberne Consomme - Becherln eingefüllt , womit Man es in
eine Easserolle bringt , und darinnen mit wenig Wasser am
Boden , gut zugedeckt , im Dunste sieden läßt . Nur oben gibt
man etwas Glace - Saft darüber und bringt sie so zur Tafel.
Eben so gut kann man diese Eonsomme in kleine kupferne
mit Butter stark ausgestrichene Wannel einfüllen , und wie in
den Becherln im Dunste kochen lasten . Dann umgestürzt , auf
die Schüssel zierlich angerichtet , wird nur Glace - Saft , oder
klare Reduction darunter gegeben.

Essenz von Schnepfen.
Drey oder ^ Schnepfen werden abflammirt , aufgemacht,

mitten auseinander geschnitten , und in einerCasserolle mitfei¬
nem Speckscheiben , die auf deren Boden gelegt werden , und
darauf mit blätterweis geschnittener spanischer Zwiebel , mit
Wurzelwerke , Schampignons , einem Stücke Schneideschinken,
mit ganzem Gewürze , einigen Pfunden Kalbsfleisch und einem
Paar zusammengehackten Kalbsfüßen eingerichtet , woraus man
einen Schöpflöffel voll Consomme füllt , und alles zusammen
dünstet , bis es ganz kurz ist , und der Saft sich gelblich anlegt.
Dann läßt man es mehrere Stunden mit einer Maß guter
Schü , eben so viel weißer guter Eonsomme , und ^ Maß ver-
sottenen weißen Weine langsam kochen, seiht den Saft ab,
reinigt ihn von allem Fett , und siedet ihn kurz zu einer Es¬
senz ein . '

Bon den Schnepfen wird aber das Fleisch ganz aus¬
gelöst , und ausgekühlt , sehr fein zusammen geschnitten und
gestoßen , und mit der durchgeseihten kurz eingegangenen Es¬
senz fein abgerührt . So gestaltet bringt man sie, in eine große,
tiefe porcellainene Schüssel gegossen , auf das Eis , und läßt
sie sülzen . Diese Sülze wird dann groß gewürfelt geschnitten,
oder auch rund ausgestochen , und zierlich auf eine andere
Schüssel angerichtet , mit geschälten blätterweis geschnittenen
rohen Trüffeln , und mit gehacktem Aspick, oder auch meh¬
reren Austern garnirt , zur Tafel gegeben.
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Schnepfen auf dem Roste gebraten , 4 Stücke auf
eine Schüssel.

Solche Schnepfen werden aufgemacht , roh aus einander
geschnitten , sehr stark zusammen geklopft , in Finsherbes , mit
ein wenig Pfeffer und Salz , mit zerlassener Butter einge --
taucht und eingebeizt , und zur Anrichtzeit , auf dem Roste
bei) gelindem Kohlenfeuer gebraten . Die Eingeweide - Fasche
wird aber auf die schon öfter bemerkte Weise auf fein geschnit¬
tene , runde oder längliche Semmel ^Croutons aufgestrichen,
und zu gleicher Zeit auf einem mit Butter bestrichenen Plat-
ffond - Deckel im Backofen gebraten . So werden Schnepfen und
Croutons zierlich auf eine Schüssel angerichtet , und guteSchü
mit Glace - Saft oder kurz eingegangene Reduction darunter
gegeben.

Dieselben auf eine andere Art/ , wie Carbonaden.
Man löset die Schnepfen noch roh , von den Gerippen aus,

schneidet sie in 2 Theile , klopft jeden Theil gut und stark , wie
Carbonaden , formt sie länglich , salzt ffe, und bestreicht sie oben
und unten mit der Eingeweide - Fasche Messerrücken dick,^
welche aus den Eingeweide » der Schnepfen , mit mehreren Ka-
paunenlebern , oder Ganslebern mit Finsherbes , Sepice , einem
Viertel Pfund rapirtenSpeckezusammen geschnitten wird . So
vorbereitet taucht man sie in klarer zerlassener Butter ein,
legt sie mit Semmelbröseln panirt , auf .einen stark mit But¬
ter bestrichenen Platfond - Deckel , und bratet sie auf beyden
Seiten an Kohlenfeuer . Nun werden sie Stück auf Stück
zierlich angerichtet ; den von Gerippen mit Specke , Kalbs-
sieisch, Zwiebel , Wurzelwerk , ein wenig ganzem Gewürze
angesetzten gut versottenen , wieder abgeseihten Saft läßt man
kurz ejngehen , und gibt ihn mit Glace - Saft vermischt darun¬
ter . Nach Geschmack kann man auch den Saft von einem Paar
Limonien darauf drücken.

Ausgelöste Schnepfen in der Braise.
Das Fleisch von Z oder 4 Schnepfen , die für "eine Schüssel

bestimmt sind , wird bis auf die zwLy Hinteren Biegeln von dem
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Gerippe losgelöst , sammt der Haut auseinander geklopft , ge¬
salzen , und von dem Eingeweide eine Fasche gemacht . Auf fol-
gende Weise : das Eingeweide wird während des Schneidens
mit einer Gansleber , ^ Pfund rohen rapirten Speck , mit einem
Kochlöffel voll anpaffirter Finsherbes , einem weichgesottenen
Kalbst Euter fein zusammen geschnitten : dazu gibt mon noch
eine halbe spanische Zwiebel , welche man mit einen Anrichtlöf-
sel voll guten Obers weich und weiß dünstet , auf dem Feuer
mit Blut legiren , und auskühlen läßt.

Diese auf solche Art erzeugte Fasche wird in ^ Theile
getheilt , und in jedem der Schnepfen ein Theil gefüllt . Die
Schnepfen werden dann zusammen genäht , wieder in ihre na¬
türliche Gestalt geformt , dreffirt , und in einer ordinären Braise
mit einem Seitel rorhen Wein , und einem Seitel guter Sä )ü,
sehr kurz und weich gedünstet . Sind sie gedünstet , nimmt man
sie heraus , dreffirt sie auf , reiniget sie von allem Fett , glacirt
sie goldgelb , und richtet alle Schnepfen zusammen auf eine
Schüssel an.

Der Saft wird durchgeseiht , ebenfalls von allem Fett
befreyt , mit einem oder zwey Anrichtlöffeln voll brauner Sauce
vermengt , kurz eingehen gelassen , darunter noch ein Anricht¬
löffel voll Glace - Saft kommt , und über die Schnepfen ange¬
richtet . Auch eine fertige mit eingegangenen Braise - Saft ver¬
mengte Trüffel -Sauce pflegt man oft darüber zu geben , dann
wird der rothe Wein aber weggelaffen.

Die mit den Waldschnepfen nächstverwandten Moos-
und Wies - Schnepfen werden meistens nur zu Braten ver¬
wendet . Von dem Eingeweide macht man aber die Fasche
auf die nähmliche Weise , wie dessen Verfertigung bey den
Waldschnepfen angegeben wurde . Gleich unveränderlich , wie
bey diesen , bleiben Zurichtung und Zugaben , sowohl der 2 ^ '
gredienzen , als der Saucen , und des gezogenen Saftes , wenn
man Eonsomme , Eroustade , Essenzen , Salmi oder Filets
daraus machen will ; da aber dieseGattung derSchncpfen viel
kleiner ist , so bleibt man wohl der Erinnerung enthoben , daß
man zu einem Gerichte mehrere von solchen nehmen muß.
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Von den Wachteln.
Wachteln in der Braise.

Solche werden rein gerupft , abflammirt , ausgemacht,

ausgewaschen , gesalzen , und in einer kurzen Braise , schön dres¬

sier, eingerichtet . Zuweilen spickt man sie auch, dünstet sie kurz
mit einen Seitel Wein , und gibt sie im Ganzen aufdie Schüssel.

Von Saucen , mengt man fertige Trüffel - oder braune,
oder Sauce mit Milchrahm , Sardellen und Kapern , oder an¬

dere scharfe , pikante halbklare braune Sauce mit Glace -Saft,
und den reduirten reinen Braise - Saftsehr kurz eingegangen,
darunter.

Nicht ungewöhnlich servirt man sie auch mit gedünstetem
trockenem Reiß . Die Wachteln werden gleich den Repphüh-
ncrn mit den nähmlichen Zugaben alalartaro , a la
ün , 6n ffil6t8 , eriäalmis , als Haschee , en Loucpnetts , fa-

schirt au Oraläu , a. 1a Havi ^ ot als Oateau , so wie mit

Austern oder Trüffeln , und gespickt , behandelt und zubereitct.
Nur ist hier auch die Bemerkung zu machen , daß sie viel klei¬

ner , als die Repphühner sind , also zu einem Gerichte auch ei¬

nige mehr gebraucht werden . Sie müssen jung seyn . In sol¬

chem Alter sind sie auch gebraten gut . Die Alten müssen erst

vollkommen abliegen , und ein Paar Tage eingebeizt werden,
wo sie dann gewöhnlich in Pasteten verwendet werden.

Von den Kronabitern (Krammetsvogel ).
Kronabiter werden meisten Theils zum Braten verwen¬

det . jedoch ohne sie zu eröffnen . Auch haben sie noch andere

Zubereitungs - Bestimmungen , als:

Talmi von Kronabitern / 8 Stücke aufeine Schüssel.
Aufgemacht , von einander geschnitten , alle Beinchen aus-

gelöset , und sammt der Haut zusammen geklopft , werden sol¬

che in zerlassenem Specke überschwungen oder anpaffirt , und

gesalzen . Ncbstbey wird von dem Eingeweide dieser wie von dem

der Schnepfen , eine Fasche gemacht ; indem man nahinlich das
Eingeweide mit mehreren Kapaunenlebern , besser aber mit



3o2 Dlitte Abteilung.

einer Gansleber , mit ^ Pfund rapirten Specke , mitFinsher-
bes , ein wenig gestoßenem Gewürze , Majoran und Salze zu¬
sammen schneidet.

Von dieser Fasche wird die Hälfte auf den Boden einer
Schüssel gegeben , dahin auch die i6Hälften der gecheckten Kro-
nabiter kalt rangirt , und jedes Stück wieder oben mit der an¬
derem Hälfte dieser Fasche bestrichen , und so gestaltet in ei¬
nem nicht zu heißen Backofen fertig gemacht . Die dqzugc-
bende Sauce wird folgender Weise bereitet : die Gerippe von den
ausgelösten Vögeln werden in einem Mörser zusammen ge¬
stoßen , mit einem Pfund gewürfelt geschnittenem Kalbsschni¬
tzel, und einem Stücke eben so geschnittener Schneideschink 'en,
mit einer halben spanischen Zwiebel , mit mehreren Schampig-
nons , in einem Stücke Butter auf dem Feuer anpassirt,
darauf Maß gute Consomme , und eben so viel gute starke
Schü gefüllt , welches man zusammen einige Stunden langsam
kochen - und durch ein Seihtuch klar durchseihen läßt . Diesen
Saft vermischt man dann mit einem Anrichtlöffel voll brauner
Sauce , und läßt das ganze zu der nöthigen Dicke fertig ein¬
sieden . Nachdem beym Anrichten von dem aus dem Backofen ge¬
nommenen Salmi das Fett erst gut abgeseiht worden ist , wird
diese Sauce darüber gegeben.

Unter die dabey verwendende Eingeweide - Fasche pflegt
man auch rohes fein geschnittenes Trüffel - Haschee zu mischen -
und unter die Sauce aber geschälte - blätterweis fein geschnit¬
tene Trüffeln.

Filets von Kronaöitern mit rothem Weine»
Acht bis 10  Stücke von solchen Kronabitern werden ab-!

gebraten und aus dem Eingeweide verfertigt man mit Zusatz
einer Gansleber , Pfund rapirten Speck , Salz , Sepice , und
Finsherbes die oftschon beschriebene Fasche - Aus den , von Gerip¬
pen gelösten Brüsten werden nichtgar zu dünncFilets blätterweis
geschnitten . Gerippeund das Übrige stößt man in einem Mörser
seinzusammen,undpassirtes miteiner halben spanischenZwiebel,
und einigen Schampignons in Butter an . Alles dieses füllt man
mit Maß versottenenguten rothen Ofner Wein , mit ebenso
viel guter Schü , und einigen Anrichtlöffeln voll brauner Sauce
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an , und läßt es, bis es recht kurz und dick ist , lang und stark
zusammen verkochen , passirt es scharfldurch ein Häartuch , und
gibt die geschnittenen Filets darunter . So gestaltet werden sie
mit Blut auf dem Feuer dick legirt , und kalt auf eine tiefe
Schüssel angerichtet . Man überzieht sie mit blätterweis sehr
fein geschnittenen in zerlassener Butter eingetauchten mürben
Kipfel -Croutons oben auf , und reihenweise , bäckt sie im Back¬
ofen, und bringt sie recht heiß zur Tafel.

Noch anders diese Filets zu verfertigen , vermengt man
sie Mit der dicken durchpassirten Sauce , und der Eingeweide - ,
Fasche , und füllt sie , in von Milchbrot nach beliebiger Form
geschnittene kleine tiefe Wanneln , welche in Rindschmalz aus¬
gebacken , und heiß von der sogenannten Schmolle (Weichem
des Brotes ) ausgehöhlt werden , ein , womit man flenn einem
nicht zu stark geheitztem Backofen heiß werden läßt , und so ganz
trocken auf die Schüssel stückweise rangirt , nur sehr wenig
Glace -Saft oben darüber gebend.

Dazu müssen die Filets nicht blätterweis , sondern nudel¬
förmig fein geschnitten werden . Man pflegt diese solcher Gestalt
zu gerichteten Filets in wie Guldenstück große Laibchen von Ki¬
pfelteig , die man beym Bäcker verfertigen läßt , einzufüllen,
nachdem man die Rinde vorher abreibt , und sie in Rind¬
schmalz ausgebacken , aushöhlt . Wenn sie aufsolche Art gefüllt
werden , nennt man sie Profitrolen.

Krönabiter mit Reiß.
Acht oder io Stücke werden davon abgebraten , die Filets

blätterweis fein geschnitten , Gerippe und Übriges im Mörser
zusammen gestoßen ', mit i Pfund Kalbsschnitzel , einem Stück
gewürfelt geschnittener Schneideschinken , eben so geschnittener
Zwiebel , Schampignons , und mit einem bischen Fett überdün-
sict , mit -k-Maß Schü und ^ Maß Consomme nebst einem kleinen
Schöpflöffel voll brauner Sauce angefüllt , und lange kochen
gelassen . Dieses alles zusammen wird durch ein Haartuch scharf
passirt , und die oben erwähnten Filets MiteinemAnrichtlöffelvoll
Glace -Saft dazu gesellt , indem Man einen mit Speck , Schinken,
Butter , ganzer , mit Gewürznelken besteckter Zwiebel , trocken
gedünstetem Reiß , kalt und hohl auf die Schüssel dressirt , wo-
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rinn man die erwähnten fertigen Filets mit der Sauce gibt,
und dann wieder mit Reiß zudeckt/ so aber mit fertiger Ein-
geweide -Fasche ganz überstrichen , mit zerlassener Butter über,
gossen , in Backofen ausbäckt.

' Die Filets kann man auch in b.rauner Sauce mit einem
Anrichtlöffel voll Blut auf dem Feuer legiren , welches man zu¬
gleich auch mit dem weiß gedünstetem Reiß thut , ehe man ihn
auf die Schüssel dreffirt , ohne ander übrigen vorgeschriebenen
Behandlung etwas zu ändern .'

Kronabiter auf Schweizer Art , 6 oder 8 Stücke
auf eine Schüssel.

Solche werden abflammirt , und ohne sie aufzumachen,
nur die Köpfe abgenoyimen , im Ganzen mit eingesteckten Füß¬
chen in zerlassenem Specke anpaffirt , welcher dann gänzlich da¬
von abgesondert wird.

In demselben Specke , aber in einer anderen Casscrolle ',
wird eine große spanische würfelig geschnittene Zwiebel gelblich
gedünstet , und selbe von dem Fett wieder abgesondert zu den
Vögeln gegeben , darauf man einen Schöpflöffel voll brauner
Sauce , mit ^ Maß guter Schü , und eben so viel (Zonsommä
füllt , und alles vollkommen zusammen verkochen läßt . Sind die
Kronabiter weich , richtet man sie im Ganzen an . Die Sauce,
diemannoch kürzer eingehen läßt , zwey sehr fein geschnittene fri¬
sche Wachholderbeeren darunterwirft , und mit Limonien -Saft
säuert , wird am Schluffe darüber gegossen.

Ausgelöste Kronabiter mit Trüffeln , io Stücke auf
eine Schüssel.

Wenn solche Kronabiter aufgemacht und abflammirt
sind , wird das Fleisch sammt der Haut , vom G .eripp ausgelöst.
Dann wird die Hälfte Fleisch von der Brust eines jeden Vogels
weggeschnitten . Dieses abgesonderte Fleisch schneidet man mit
einer gleichen Quantität Mark fein zusammen , stoßt es im
Mörser , und affaisionirt es mit einem Kochlöffel voll Finsher-
bes , etwas wenigem Salze und einer Messerspitze Sepice.

Die andere von der Brust nicht abgeschnittene Hälfte des

Fleisches wird sammt der Haut roh recht dünn auseinander ge-
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klopft , und das im Mörser gestoßene Fleisch darein gefüllt.
Man überlegt ein jedes Stück mit einer Speckscheibe , welche
mit Spagat fest gebunden wird , und bratet sie im Backofen
auf einem Platfond - Deckel.

Einstweilen wird die Hälfte der Eingeweide - Fasche , Mes¬
serrücken dick, auf eine Schüssel gestrichen , und die io Stückfa-
schirten gebratenen Vögel , die man erst wieder vom Speck befreyt,
ordentlich über die Fasche in der Schüssel rangirt , goldgelb gla-
cirt,und bis zur Anrichtezeit in einem Backofen warm gehalten.
Die zweyte Hälfte der Eingeweide - Fasche wird auf runde oder
dreyeckige Semmel -Croutons gestrichen , und ebenfalls im Back¬
ofen gebacken, damit man sie vor Absendung der Speise zur Ta¬
fel um die Schüssel herum zierlich rangiren kann . Gerippe , daS
Übrige und die Köpfe werden auch im Mörser zusammenge¬
stoßen , mit Zwiebel , Kalbfleisch , Schneideschinken in Butter an-
passirt , mitMaß  guter Schü , eben so viel Eonsomme an¬
gefüllt , und lange gekocht , bis man endlich den darausgezoge¬
nen Saft , durch ein Seihtuch seihet , und mit einem Anricht¬
löffel voll brauner Sauce kurz eingehen läßt , welches man dann
zuletzt über dieses Gericht gießt.

Man bereitet Panadel , Eonsomme , Essenz , Crepinette,
Earbonaden von den Kronabitern wie von den Schnepfen , und
zwar ganz mit allen den nähmlichen Zugaben , und auf die
nähmliche Weise . Nur nimmt man im Verhältnisse der min¬
deren Größe letzt behandelter Vögel , mehrere Stücke zu einem
Gerichte.

Von den Wild - und Turteltauben.
Solche Tauben müssen immer , wenn sie ausgemacht und

abflammirt sind, eingesalzen , und ein Paar Täge in die gewöhn¬
liche Beize gelegt werden . Sie werden meistentheils , in Paste¬
ten verwendet . Zuweilen werden sie auch , mit fein geschnitte¬
nen Speck gespickt auf dem Spieße gebraten.

Man begießt sie dann während des Bratens oft mit Milch¬
rahm und Beize , und gibt sie mit dem davon abgeträufelten
Saft als Povirat - Sauce auf die Tafel . Auch andere braune
Saucen mit Sardellen oder auch pikante Resterons gibt man
darüber.

20



3o6 Dritte Abtheilung.

Nicht seltener richtet man sie mit Zwiebel , Wurzelwerk,
Schinken ,ganzem Gewürze undSpecke ein und dünstet sie braun,
indem man eine braune pikante Sauce mit dem eingegange¬
nen eigenem Safte vermengend , und noch kürzer eingehen las¬
send darüber gibt . -

Junge Wild - und Turteltauben ä la Orî uun.
Abflammirt,aufgemacht , werden solche in Hälften getheilt,

vollkommen breitgeklopft , gesalzen , und mit zerlassenem Spe¬
cke, fein geschnittener Zwiebel , Schampignons , grüner Pe¬
tersilie , Pfeffer , Majoran , Limonien - Saft und Schalotten
marionirt , und an gelindem Kohlenfcuer langsam auf dem Roste
gebraten . Dabey muß man sie öfter umwenden , und von dem
Feuer entfernend , sie auch manchmahl mit Butter begießen.
So vollkommen gebraten , richtet man sie an , und gibt eine
dazu verfertigte Sauce a la Isi -tane darüber.

Die kleineren Vögeln , als : Wald - und Weindröscheln,
Hortolane , Lerchen , Rothkehlchen , und andere dergleichen klei¬
ne Gattungen , werden , und zwar Erstere mit Speck und Sem-
melscheiben auf dem Spieße , die kleinsten aber im Reinel mit
Speck , Zwiebel und gerösteten Semmelbröseln gebraten . —
Von Lerchen , Wald - und Weindröscheln kann man auch das
gewöhnliche Salmi verfertigen , wobey man sich Nicht anders,
als bey Verfertigung des Kronabit -Salmi ' s zu benehmen hat.


	Seite 69
	Seite 70
	A. Die vierfüßigen zahmen Hausthiere
	Seite 71
	Von dem Rindfleische
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98

	Von dem Kalbfleische
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127

	Von den Zuwagen
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141

	Von dem Schöpfenfleische
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149

	Von dem Lammfleische
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166

	Von dem Schweinefleische
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179


	B. Das Wildpret
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201

	C. Vom weißen (zahmen) Geflügel
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212
	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259

	D. Vom wilden Geflügel
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298
	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301
	Seite 302
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306


