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von der :

Bereitung der Fleijchgattungen.

A. Die vierfiiigen gahmen Hausdthiere.
- B. Das viecfifige Wildbvet,

C. Das jabhme (weife) Sefliigel.

D. Das wilde Sefligel. e
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A Die vierfufigen sabmen Hausthiere.

?Eéorr Demt Rindfleifche.

@6 wive nur jeitraubende Wiederhoblung, fidy nody eins
mabl itber dad Sieven ded Rindfleifded beraud ju laffen, da
bey der Cebre von der Beveitung der Bouillon= und Sdiie
Brithen fdhon alled daritber exfdopft morden ift.

Uud) die eingelnen Theile diefed Fletfded find bey Sers
gliederung ded gangen Rinded fhon gur Kenntnif vorgetragen
worden, da aber dad Nindfleifdr bey jedem Mittagdmable, nad
ber voraudgegangenen Guppe, und jwar bey grofen Tafeln
den Reiben der ungablig nadfolgenden Gevidte anfithre, tund
bey fleineren Daudbaltungen gleidfam die Grundlage der beabs
jihtigten Sdttigung und Starfung audmadit, fo fann e8 mit
Sug und Redt bier nidht umgangen reeden, die Wabhl der
geborigen Stitcle diefed Fleifched yu beffimmen, und deffen
Benennungen nad der Kunft- und localen Gyrade der fleifd-
verfaufenden Gererbdleute naber ju bejeidnen,

Bu - groffen ITafeln wablt man nur dad mittleve
Gdmwangel, dad Oredfdwanzel, aud Hitfeldiwan:

jel von ungefibr 24 Pfundens bey fleineren Tafeln genitgen

audy 32 Pfunde,

Diefed fdneidet man qu einem BWierecle , wifdit 83 mit
einem feudbten Tudie ab, flopft ¢3, und bindet ¢8 mit Spa=
gat, wie in ein Nep, ein. So vovbeveitet gibt man ¢ in einen
Keffel, ver vorber, mit frifthem Waffer angefitllt, sum Feuer
geftellt worden iff, und [Afit'ed, indem man den aud dem Subde
auffteigenden Sdaum imgwifden abfdipft, langfam fieden.
Davauf gibt man evft vad gebraudilide Wurgelwert und Salz,

LWenn man die Sumwage mit fieden [3ft, wird die Supye
von diefem Fleifde um fo Fraftiger rerden, und wird gur Auf-
fitllung der Gonfomme und Schit vermwendet.
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72 Dyitte Abtheilung.

Man pflegt ein folded Tafelftiict, renn ¢8 balb reid)ift,
aud) aud dem Keffelin ein fupferned Braife-Lannel ju itbertra-
gen, und mit gut beveiteter Braife vollfommen weidh su fieden,

Ded-befferen Ausfeliend. megen fann man dad Fletfd aud)

mit goldgelber Glace fibersichen, und unter dad Jafelftiret eine
ftavfe, cingegangene @dil-geben,

Dad dide, mittlere und aud) diinne Kitdherl, der
Krufpelfpin, vie Sdulter, der Rieddedel, oder
Riedvbhitfel, maden bey fleineren Hausdbhaltungen die beften
Dienfte jur Suppe und jum Kodfleifd. Sum Dinflen und
Bratenaber gehort dex Cungenbraten, Rofibraten und
aud) dad Beyried.

Knodenfleifd, audgelded Meifel und Theilfas
med find jur Fafde, 3u fafdivten Fitllungen, oder su Wiir-
ften am geeignetften,

Dey %ruﬂfern wird. aud) 5umm[cn im Grofien und
Gangen, wie bad Sdrangel, nur ldnger, um gebdrig weidh u
werden, gefotten, ju-einem ITafelftitd gervablt, und in feinem
natiirlidhen Suftande gang auf die Tafel gegeben. Gr rird aud
nod) auf andere Urtgugeridtet, deffen Lebre fd)on fpater an
feinem Plake vorfommen roird,

Bu dviefem einfaden Geridite bed Nindfleifded gibt man
in den dagu beftimmten Sauciered : Sardellen -, Sdnittling:,
Kayern=, Knoblaudy-, Gurfen- und: Swiebel- Sauce, mwars
men und falten Keen, vothe Ritben, Senf, Rettig, und nodh
verfdiedene andere warme und falte Saucen,

ey dem Ditnfien und langfamen Einfieden bed Rind-
fleifched in der gut verfertigten Braife erveidit man einen Doy-
pelyoect, E}Rebfi der gehorigen Subereitung bed gletfd)eé fann
man bey guter %ebanblung aud) eine fraftige Brithe gerinnen,
bie in Grmangelung einer andeyn jur BVerfidrfung bel Gaucen
bients denn diefe furze Brithe, die fid) Len dem Ginfude ded Fleis
fdyed fammelt, ift, obne allem Bevfane, oft von vorrrefflidem Ge
fdmacfeund vorziiglider Stdrfe, daler ¢8 die Grundlage iff, wo>
mit alled, a8 man diinfiet, gebérig eingeridtet werden mufs

Dad Rindfleifd) wird, o wie alled Unbdere ju Ditnftende,
in verdectten Gefdirven gedimpft, wm bdie Kraft nidht offen
verflitdhtigen 3u {affen. Man Gedient {idh befonbderd bagu ver-
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Won dem Nindfleifde. 73

fertigter Eupferner Wanneln, oder irdener, im Baude gerwd(bter
Gefafe , o dad Kohlenfeuer gerwsbnlid) unten und oben ange:
bracht mird, o

DBraificted Rindfleifch.

Man vidtet ein Stitd Rindfleifd, von welder Grife
und RNabmen ald man will, in einer Braife, dad ift, mit
©pect, RKeenfett, Broiebel, Wurgelwert, cinem Stild ge-
witefelt gefdnittener Sdneidefdinfe, und gangem Geiwiiese,
nadhdem 8 vorher balb weid gefotten worbden ift, gut ein, Hat
e die gebirige Weidhe erbalten, fo wird 8 auf die Schitffel ge-
legt, glacirt, und mit den gangen Stiicen ded Wurselwerts, ald
Beller, gelben Nitben, Kobl, fyanifder Sricbel und weifen Rit-
bent, garnivt. Am Sdluffe wivd der Saft der ndhmliden Braife,
nadbdem ex von allem-Fett geveinigt worden ift , mit ein Paar
Unridhtlofieln voll Sdit fury eingegangen , bdariiber gegoffen.

~ MWon dem auf diefe vt jubereiteten Rindfleifdhe fann man
audh dicte Scheiben fhneiden, und ed falt mit feinen Krdutern
und mit Gffig und OHl anmaden,
Rindfleifch mit einer Krufte.

Dad eben fo braifivte Nindfleifd roixd aud der Lraife
bheraudgenommen, und mit ein yenig Braife- Saft auf einen
Platfond - Declel gelegt. Ginftweilen treibt man- L Pund jer-
laffened KRernfett mit 2 gangen Gyern, und mit den Dottern
von andern jweven ab, und itberzieht damit fingerdic den
oberen fetten Sheil ded Fleifdhed. Man befireuet ed mit Sem
melbyifeln gang didt, und baclt 8 in einem heiffen Ofen, da
mit ¢3 die Krufte erbdlt, und diefe fhon braunlid) ausfallt.
Go gebacken; legt man diefed Fleifdh, wenn man e anvidtet,
in tie Mitte der Shirfiel, veibet einige gediinftete, gleid) groh
fugelfsrmig: gefdhnittene Koblritben, und gelbe oder weifie Rit-
ben in einem Krange herum, und giefit den eingegangenen eige-
nien Gaft mit groey Unridtléffeln voll brauner Goulid, und eben
fo viel &bit, welded alled vedt gut gefotten hat, davunter.

Diefen Krang fann man aud) von grofien gefettenen Kreb:
fon,, fevtig gefottenen , gefpiciten und glacirvten Kalbgbricfer.
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 nk Deitte Abtheilung.

gefpicften fleinen Fricandeaur, gangen gefodbten Urtifhoden,
oder von einem. geditnfieten grofigefdnittenen Hofpot bilden,

Man gibt diefed Fleifdh audy mit mweidygefottenem gane
sen Kobl, oder mit gangen, oder in Bldtter gefdnittenen und
in Butter oder Speck gebratenen Crddpfeln, :

Die Nuf vom Rindfeifche mit fpanifcher Jmiebel.

Die Nuf eder Sdale vom Rindfleifde muff gut abgeles
gen fepn, und wird flar geflopft, worauf man fie mit einer
gerdudyerten, fdon gefottenen, und Finger dick langlid) gefdnits
tenen Junge, wie aud) mit roher GSdneidefdinfe, und mit in
gleidber Grofie gefdnittenem Specfe fpickt, indem alled mit Se-
yice eingevieben und gefalzen wird. Serner wied die Nuf gang

“wie fie iff, abblanfdirt, und in einer gut gemaditen Braife,

der eine balbe Maf guter weifier Woin gugegoffen 1wird,

weid) gefotten. Die Braife wivd purdgefeibt, von allem Fett

gereinigt , und der flave Gaft mit einigen Unridtldffeln voll
Goulid gut eingefotten, Oft fiedet man in der Braife aud
8 fpanifde Snwicbeln mit, in weldem, Falle aber Wein und
braune Gauce juritct bleiben mufi, und nur der Braife - Saft
gur Glace eingefotten wird, womit man dad Rindfleifd und
die Smwiebel, nacf)bem e8 fdhon gubarrivt rourde, glacirt, Allen:
fall8. E8nnen aud) Grddvfel, griine Gifolen, Kobl, ober ein
Dofpot dagu herum gegeben werden,

DU obder @Scf)ale a la Daube.

_Bor Ullem wird die Ruf odey Sdhale vom Rindfleifde,
welde gut abgelegen feyn mufi, ftarf geflopft, mweiter mit

Singer videm, Linglid gefdnittenen Gyed und Sdneidefdinte .

ourdgefpickt, und alled mit Galy, dad mit geftofenem Ges
toitrze, IMajoran und fein gefdnittener. Rocambolle unters
mengt ift, gut eingerieben, und dann in einer Bratfe ein-

geridbtet, und mit 1 Maf weifem Wein und chen fo viel .

St angefitllt, Dad Gefdbirr, worin fich viefes Sleifch befin-
vet, foll gut verfdloffen fevn, damit ja fein Dunft heraud
bringe, twomit e3 in einer Rébre, oder in" einem Bacofen ,
oder audy obne diefem, blof mit RKoblenfeuer unter oder ober
bem Gefdbirre langfam gedimpft wird, big bad Fleifdh bin:
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langlidh weid) iff. 3ur gebdrigen Weide gediegen, wird ¢3

berausgenommen, der Gaft gefeibt, geldutert, mit Gyers
weiff gefldart, und mwarm angeridtet. Y

@oll folched Fleifd) falt ey Tafeln fervivt twerden, fo
bleibt gwar die nibmlide Suridtung, nur [3fit’man nod
3 gerbacfte Kalbsfiifie famimt einem Kalbdtnoden mit ditnften,
tamit der getldrte @aft, wenn ev audfithlt, fefier ffockt, und
fich fein bacfen [aft. :

Man fiillt aud) ju dexr Braife nebft der fdhon vorgefdhries
benen Maf Wein und 1 Map Shit, aud nod 1 Maf gute
Gonfommé, gibt nod) mebr Sdneidefdhinte hingu, undein hal-
bed eitel gut verfottenen Gffig. Sft der Saft abgefeibt, von
allem Fett gereinigt, und ftark eingegangen, rivd er gleich
eimem Afpic auf dem Feuer mit Eyern gefldrt, und falt ges
futst, vad Fleifh damit garnirt. '

Bocuf 4 Ia Mode.

Dagu wiblt man vom Rindfleifde dad!fo genannte Oris-
Afdersel, 12 Pfund im Gewidt, fpictt ed theild mit Syedt,
theild mit Sdneidefdhinfe, bepde in der Linge und Dicke ¢ined
Hleinen Jingerd gefdnitten, und mit vermifdtem Majoran,
geffofienem Gewiirze , gefdnittenen Sdalotten und Saly eine
gewictelt. Nun lege man in eine Cafferolle suerft blattermeife
©ped, und dann dad Fleifd davauf, iiber diefed ein Paar fpa:
nifhe Sriebeln, ein Gt genitefelt gefdnittene Sdneides
{dinfe, ganzed Gewiivg, und einiged Wurgelrvert, ald: 1 gelbe
Ritbe, ein Paar Wurzen Peterfilie, 1 Stitdt Sellerie. Man
giefit meiterd £ Maf guten weifien Wein, nebft 1 Mah ei-
fier Guppe und L Mafi Sdit davunter, und decft und verflebt
die Cafferolle vedt gut, : ,

@o verfdloffen. [ifit man vad Fleifd) 5 Stunden langfam
ditnfien, .und wenn 8 weid) genug und zubarivt worden ift,
fo ridytet man €8 auf die Sdifiel an. Den Saft reinigt man
dburd) ein Haartud), reinigt ihn von allem Fett, [aht ibn furg
eingebent, und thut ibn aud daritber. ;

Man fannden jurHilfte eingegangenen Saft aud) mit 2
oder 3 Unridytlofieln voll brauner Sance vermifdyen, ibn gut vers
ficven [affen, und in Sanciered abgefondert jur Tafel veidyen.
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76 Dvitte Abtheilunyg.

“Den Lenden - ober Lungenbraten ridtet man auf gleidye
Weife gu, nur daf man nidht fo viele Sngredienzen dagu gibt,
und ibnnidt fo lange ju dinfien ndthig hat, weil diefe Fleifd-
gattung fleiner und feiner ift.

Man bedient fidh ved Boeuf i la Mode aud Faltibey
dent Tafelns in foldhen Fdllen wird der Saft aber clavificivt
und gefuljt.

Rindfleifch auf portugicifche Art.

Dad dagu su wablende Fleifd, beplaufig 19 Pfund fdmwer,
vor der Gdweiffdyale, oder vom Hitfefdmwanzel, oder vom Oyté-
fdhersel, muf man etnige Tage vorber an einem Fiihlen Ovte
aufbdngen, damit 8 erft miirbe wird. Dann rivd ed mit dicfem
Gped febr didit durdhgejogen, den man febr gut mit Gepioe
und fein gefdnittenen Sdalotten einwdlit, das gange Gtil
gefalgen, dicf und runbd berum mit INebl Deftreut, und in
eine Gafferolle gebradt, deren Boden mit oitnnen Gyedfdyei:
ben, und davauf mit plattgefdnittener fpanifdyer Swiebel gang
belegt feyn muf, und davin auf beyden Seiten braun gebraten.
Darauf gieft man 1 Seitel fdarfen Gifig, 1 IMaf vothen ed)
ten portugiefifden Wein, und in Grmangelung deffen , guten
Ofner Wein, fammt einer Maf Wafley, und [afit e8 bey gelin=
vem Koblenfeuer fo lange ditnfterr, bid dad Sleifd reidy, und
der @aft gang fury eingegangen iffe St diefed ergroedt, fo
rird dad Fleifdy hevraudgenommen, der Gaft aber won dem
Sett geveinigt, durd) ein Haarfiet gefeibt, darunter jum Sdluffe
nod 6 oder 8 fein gefdnittene Sdalotten, 1 Gflsfel voll
gange Kapern, und fein gefdhnittene Gitronen- Sdalen fom:
mert, und itber dad auf dieSdyirfiel angeridtote Sleifdy gegoffen.
Nod) Fann man einen Theil diefed Safted mit sroey Anridit:
[offeln voll brauney Goulid binden, und abgefonbdert neben dem
Sleifdye in ciner Gauciere: die Géffe damit bedienen, IMan
Fann diefed Fleifd) audy, ohne ed durdjzusichen, ditnftens dod
muf e§ aber mit geffofienem Gewiivze, Majoran, gefdnitte:
nen Gdalotten nidt nur von aufen, fondern aud) in mebre-
ven im Fleifde eingeffodenen Lodern viel eingerieben twer-

ven. Dagu gibt man den Saft, wie {don oben gefagt rourde, :
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Bon dbem Rindfleifde. nq

in einey Gauciere herum. Diefer fann mit ein Paar Unvidt-
[6ffeln voll brauner Goulid gebunden revden,

Sur Jierde umgibt man diefed Fleifd mit in Binder ge-
{dabenem Kren, und abgesupfter Peterfilie. Dex dagu ndthige
gericbene Kren wird nebenbey auf einem Teller herumgegeben.

Der englifdhe Braten.

Diefer erfordert ¢in StitcE Fleifh von 4o Pfund, und
muf im Gangen fammt Ritd:, Lendbraten und Kernfett
genommen werden ; ift meiftend nur bey grofien Tafeln an-
wendbar, Gr muf ebenfalld vor allem Anbdern febr gut abges
legen feyn , gefalzen, mit Kernfett und aud mit Gyect{deiben
belegt, mit doppeltem Papier gut eingemadt, und mit Spa-
gat itberbunden, langfam 6 Stunbven gebraten roerden.

Anfangd wird diefed Fleifd nur mit Waffer, fpater aber
fleifig mit feinem cigenen fetten Safte begoffen. Lenn ed faft
wollig , aber bod) nod) bey Safte gebraten iff, nimmt man dad
Papier hinweg, und Lift den Braten gdb die sur Wollendung
‘néthige Farbe faffen. Der davon abgetrdufelte Saft ift vom
Fett qu reinigen, und mit einigen Unridtléffeln voll Sdhit nod
etwad eingefotten , in einer Gauciere abgefondert, an der Ta-
fel herum gu veiden. : .

Aud) Fann man diefed ganze Stitck Fleifdh mit sroen Mafh
weifem Lein in einer furjen Braife in einem feftverfdloffenen
fupfernen Wannel 5 Stunden im Bacfofen diinften, fo auf
eine ©dirffel trocfen anviditen, und goldgelb glaciven. Der
tigene eingegangene und gereinigte @aft wird ebenfalld in be-
fondern Gauciered hexumgereidt.

fungen= ober Sendbraten, auf dem ©pief gebraten.

Diefer wird gleid) dem englifhen Braten, aber nur in
fo weit anderd beharidelt, daf er gut gefpict, mit 3wiebel, vevs
fottenem Gffig und zerlaffency Butter, oder Fett, nebft fimos
nien - Sdbalen eingebeizt wird, und nur 3 Stunden ju braten
nithig bat,

Am Gnde fann man ibn aud) mit Mildrabm begiehen,
und gibt von dem qué dem Braten gelaufenen Saft, dev exft
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78 Dritte Abtheilung.

burdufeiben ift, etrvad darunter. Das brige [ift man ertra
in einer Gauciere an der Jafel berum tragen,

TMan ditnftet diefen Cungen= oder Cendbraten aud mwie
ven englifdyen Braten in einer furzen Braife mit L IMab weis
fpen Wein, und glaciet und vidtet thn an, wenn er weid) iff,
Gin wenig eigenen und geveinigten Gaft gibt man davunter,
und der andere wird nebenbey fervit, <

Bu diefem Fleifdgericite taugen aud viele andere Gaus
ten nebenbey gu geben. G3 wird oft mit Heinen Swiebeln, oft
mit Grdipfeln bereitet.

IMan {dalt ndbmlidh 12 oder 18 bey fleinften Bwiebeln,
2amit fie gleid) werden, paffivt fie in wenig geclaffenem Syed
8elblidh an, und (36t fie in der Braife mit dem Lungenbraten
weid) fieden, nimmt fie dann fammt dem Sleifche heraud, glas
cirt fie rie diefes, und rangirt fie im Krange um dadfelbe auf
der Gdyiiffel herum,

Die Grodpfel werden roh gefdhdlt, in 4 Theile gefchnitten,
und einige Stunden in frifdes Waffer gelegt, Nabt die Jeit
jum Braten, werden fie heraudgenommen, bldtterweife ges
fchnitten, in Kernfett, Gyect oder Butter 9db gebraten, und
um das §leifd) im Krange geveibt, '

Mit in Gffig eingemacyten, gleid audgefuchten, dreffivten;
Singer dicfen Guyfen, oder in Gffig und OOl angemaditem
Gurten -Galat, wenn ¢d der Jabredzeit anpaffend ift, oder
mit gefdabenem Kren und gesupfter gritner Peterfilie pflegt
man ebenfall8 tiefed Fleifd ringd hevum ju garniren, Den ges
ticbenen Rven trdgt man nebenbey an der Zafel herum,

fungen = oder Lendbraten mit Keduters.

Der vorber roobl abgelegene ungenbraten roird vein abs
gebdutet, und ju groey MefTerritcfen dicken Sdnieln dex Duere
nady gefdnitten. Ferner werven einige Shalotten, gritne Jmies
beln, ¢in Paar Sdhampignons, ein Bifdden gritner Peterfi-
lie fein jufammengefdnitten, und mit = Plund Butter flitd-
tig anpaffirt. Darein wikt man die gefdnittenen Fleifdfdyet:
ben gut ein, falst fie, bratet fie auf vem Rofte bep einem Koby
lenfeuer gdb im Gafte, und ridtet fie dann siexfich auf vie
Gdiifjel an. : : :
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©3 werden daritber aud) ein Paar Unridtlsffeln voll Sdit
und Glace» Saft, darein man wieder Bertram, Pimypernelle,
Shnittling und 1 Bitfdden gritner Peterfilie fein gefdnitten
wirft, swar febr beif, aber obne ju fieden, gegoffen, und dad
Gange nod) mit dem GSafte von ein Paar Limonien gefduert.

Derfelbe Sungen= oder Tendbraten nodh auf eine
andere Act.

Gin ganger Qungenbraten, oder aud nur bdie Hilfte das
von, wird auf die bereitd gelehrte vt behandelt, und in 2
Mefferriicken dice Sdnigeln der Quere nadh gefdnitten, dann
aber in gutem Provencer= Obl einmarinivt, gepfeffert und ge-
falzen, auf dem ERof ¢ beym Koblenfeuer gabh und vedt in Saft
abgebraten, und in der grdfiten @efd)mmbtgfelt auf jeded
Gtitcf Qungenbraten, fo lang er oarm ift, ein wie eine Nuf
grofed Gtiid von voben Krdutern, ald: fein gefdnittener Bevs
tram, Petevfilie, gritne Siebel, frifd) verfertigte Krauterbuts
ter aufgeftrichen, o geftaltet werden die Gdnitel in eine
wavime Cafferolle itbeveinander gelegt, feft sufammengedriidt,
daf fich die Butter gut aufldft, und gleid) wieder, fo gefdwind
wie méglid), auf eine heife Sditffel angevichtet, und der eigene
®aft yom Fleifde und Butter daritber gegeben.
Reducirte Shit mit Glace-Saft wird befonderd in einer
Gauciere, nebfiben aud mebhreve jerfdhnittene Limonien, auf
einem Zeller daju gereidt.

fungenbraten mit Sardellenbutter.

Sft gleidh dem vorigen ju fdhneiden, mit Findherbes

eimgurodlzen, ju Draten, und itberbaupt fo jusuvidten, nur
fommt ftatt der Krduter jevlaffene, ffarf verfertigte Sardellens

butter dariiber. Den eingegangenen Saft der Glace gibt man -

mlt@)d}u darunter, und fauert thn mit den Gaft von ein Paar
Limonien,

Gr fann dud) mit gerlaffener Butter und @cmmelbrofe[n
panirt, auf dem Roft gih gebraten, und in feinem einfachen
Suftande mit Cimonie gefduert, auf die Tafel gegeben roerden.
Ginige Unvidtldffeln voll ﬁarl”e Gt fonnen aud) nod daruntey
fommen,




8o Dritte Abtheilung.

Lungen= oder Lendbraten auf eine andere Yt

Man fdneidet einen ganzen Qungenbraten, naddem er
gut abgebdutet worden ift, nad der Queve in Mefferviicen
vicke Sdheiben oder Schniiel, eben fo viele, fo grofie und fo
vitnne @deiben yon Semmeln, die vorher abgevindet wurden,
und eine gleidhe 3abl in gleider Srofie und Dicke, ald Sem-
meln und Fleifd), Schnine von Syedt, Diefe verfdiedenen
@dnitten Dbefireut man mit Saly und Pfeffer, und legt fie
veibenmeife, ndbmiid): eine Sdhnitte Sleifdyesd, eine GSyecfed,
und eine von den Semmeln, bid fic alle gut paffend auf ein:
andex liegen, RNun ftede’ man 2 Fleine feine @yiefiden durd),
und dritde alled fo feft sufommen, dafi e8 wieder die Form ded
Cungenbratend erbalte, und binde ¢ oben und unten an einem
Bratfpiefe feft. Man widelt ed mit gang fein- gefdnittenen
Gyedblittern ein, und bindet doppelted Papier mit Sypagat
daritber, bdamit ja fein Dunft hevausd fomme, und [aft e8
2 @tunden langfam braten, AUnfangd Legichit man 8 blof mit
vermengtem ffig und Wafjer. It 8 faft audgebraten, nimmt
man da$ Papier und die Speckhbldtter hevab, befiveut e mit
Gemmelbrofeln und geviebenem Parmafan-Kéfe, und traditet,
viefem Bungenbraten bey vermebrter Sufdiirung ded Feuerd in
cin Paar IMinuten eine Rinde, oder Krufte, und {dhone Favbe
st geben, Ban dem Spiefie wird er auf die Scbhiiffel angevid:
tet, und davunter nod) ein wenig eingegangene Sdit neb(t dem
eigenen Gafte gegeben, Sugleid) fann man aud eine Kaverns,
Gardellen=, 3wiebel= oder audy faure Sauce mit Gurken
pagu auftragen. :

Moftbraten.

Aud) dazu gehort ein Cungenbraten, Gr wivd ein Bidden
eingefalzen, mit X Pfund Kevnfett, mit gelben Ritben, Selle-
vie und Peterfilienrourseln, mit gangem Gerwiivse, einem Stitcke
Gdneivefdyinfe und mit Swiebel eingeridtet, St diefed ge:

Adbeben, fo diinftet man ibn mit 2 Maf Sdit, einem Stitce

Sudter, und mit £ Maf fitfen Mof furs und roeidy. Tabhrend

‘2eb Diinftend muf aber langfam nod) £ Maf Moft nadge:

2

goffen werden s der Saft rwird dann durdygefeibt, und big auf
enige Anrichtldffeln voll furs eingehen gelaffen, big er fid) faft
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foinnt, und diclidh, und in der Farbe goldgelb toivd, wovauf
er iber dad Fleifd) gegoffen tvird. (_S,r muf fidh aber an dasd
Fleifd) anbangen.

Efealop von Qungentn:atm, oder Vungenbraten
A la-Mode de Paris. i

Der dagu gérodblte Cungenbraten toird abgebdutet, in
fleine Blattden, in Guldengrbfie, und fo did rie Meffer=
vitcEent gefdnitten, fein audeinandey gef[mpft, und gefalzen. Dann
wird & Phund Sped:qudgelafien . und rein gefeibt, wabhrend
bem man aud) ¢ine grofie weife fpanifde Swickel, 6 Sdham-
pigrnong,. und ein Paar Bifdden Peterfilie fein jufammen-
gefdbnitten und u dem Sypecte gemengt bat. Damit iibergieht
man, obne ¢d an dad Feuer su ftellen, einen grofien fupfer
nen Platfond, oder. eine febr flache a la minute - Gafferolle,
rangivt die geflopften Flerfdbldtter ordentlih davauf, und
fovengt e auf gahem Koblenfeuer gar, und in wenigen Minu-
fen fertig. Dann gibt man 2 Unvidtldffeln voll ¢ingegangenett

Glace= @aft, oder gute Reduction, und julept den. Gaft von
einer Qimonte dagu, und bringt e8 in grofiter @cf{\mmbtgfmb
obne o8 mebyr fieden ju laffen, fondevn nur allein duvd) beftdn=
dged Herumriihren jur BVollendung, worauf man ed beif in
eine filberne oder porcelainene Gaffercile leert, mit dem Decel
genaqu gudecft, und der. Tafel itbergibt.

Diefe. Syeife [aft fid fiir roenige Perfonen juridten,
wenn man nuy die Halfte ded Fleifched und ded Jugebérd nimmt,

@epracftes Fleifdh vom Lungenbraten auf ita=
lienifche At

Gin vorber abgehduteter Qungenbraternt tird i dev: vo-
tige in Mefferriicfen dicfe, und Gulden grofie und runde Stitce
gefdnitten, mit eiem umgefebrten Meffer {tavk geflopft, jeded
@titef in gerlaffene Butter gut eingetaud)l, und mit Limonien:
@aft gefauert. Diefe Stitce rerdent dann in einé f’u;)fcrne fladye

Gafferolle gelegt, gefalzen, und auf gihem Feuera la minute
geforengt. Daf dag Fleifdh in Saft bleibt, ift vorzitglic) daben
i At ju nebmen. Nun ridhtet man ¢d in ciner filbernen oder

6
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vorcelainenen Gafferolle oder-&diiffel pieclid an. Zudgm.fdon
vorhandenen Saft gibt man nod) 3 Unrideléffeln voll italies
nifde braune Gauce, einen Unridhtloffel voll @dit, eben fo
vicle RNeduction, [dft ¢d gut sufamnien verfieden, veinigt ¢8
von' allem Fett, und gicﬁt diefe @auce fiber vad fdhon ange:
richtete und warm gebaltene Fleifh, dod) nidt ju dick. :

- §ilet oon Lungenbraten,

Der Qungenbraten wird nidt abgehiutet, fondern gefal-
zen, und mit gerlaffency Butter, gefottenem Gffig, Irviebel
und einigen gangen Gewiivsnelfen etitmakinivt, aufdem Syiefe
in mit @pagat gut verbundenem Papier gebraten. Ift er abge:
fithlt, fhneidet man wtber Ouer feine linglide Filetd, und gieht
eine dagu bereitete Jmwichel-Sauce mit cinem Unvidyt(ffel voll
Glace: Saft, oder' Reduction, Davauf, Julest fauert man'ibn
aud) mit Limonien - Cart, und ridtet ll)n rccf)t be113, obne tl)n
meby fieden ju Taffen, an.

Meiftend roevden diefe Filetd in filberiien’ ober pcrce[av
nenen Gafferollen angerichtet, aud) ‘in einem’ von Buttertéls
audgebactenen Hollowan oder Butterpafieten’, oder in fleinen
Gonfomme - Bederln von SPorcelain. Wenn' diefer Cungenbra-
ten gang beifs vom Gpief fommt, und in feinem vollen @aft
ift, pflegt man aud) Finger dicke runte’ Siheiben ju fdnei
dert, und fie quf einer Cd\u} fel, odev in einex porcelainenen
Gaffexolle ierlid) ju rangiven, und cine Sardellen=, ober
Kapern-, over Mitfcherl-, oder Uuftern - Sauce, - oder eine
fdarf-pitante, balbtlave braune, oder aud fave Schit mit
Reduction dariiber ju geben.

Bey rod) einfaderer Weife gibt ‘man beify serlaffene
Gavdellen: Qauttci, mmge Loffel voll flarer & Gd)u, und ven'@ait
von ein-Paar Limonien daviiber.

Safdicter Lungenbraten.
Dazu wird der feineve Sheil ded Sungenbratensd abgebdu=
tot, und ungefaby in tleine Finger dicke Sdnitten nad) der Duere
gefdnitten, So geftaltet wird e3 vedht ditnn, jedodh) jufammen-

baltend, mit einem umgetehrten grofien Kitchenmefer geflopft,
und gefalzen,
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Dad fibrige Stit von bem Cungenbraten, und gwar von
der Breiten und Unfangdfeite, wird indeffen mit 1 fpanifden
Qwiebel, cinigen Gchampignonsd, 4 Pund Kernfett vedt weid)
geditnfet, woju man julest Kapern, einige gepuipste Gardellen,
¢trvad geftofened Gervilry, cine Mefferfpise voll Majoran,
oint Stitek von einer Cimonien-Sdalen, nebft gehdrigem Salj
wicft, und mit einem Wiegemmeffer ju feinem Hafdee zus
fammenfdneidet,

Hievauf wird bdiefed Hafdhee mit ein Paar Eyerdottern
gebunbden:, ‘in die oben befdricbenen flady geflopften Sungens
bratenflecEen eingeflillt, gut itber einander gefdlagen, und jlers
fihy geformt. Man beftveut ed auf bepten Seiten mit ein Bid-
dent IMebl, itberbratet ed auf einem mit Butter cder Fett itber=
fividhenen Platfond-Deckel braun, und legt ed in eine Gafferolle.
Daritber gieht man ferner einen mittleren Sdopflofel voll
brauner Sauce, und 1 Mah Scit, und (it 8 fadte weid
focdben. Unter dem Kodien giefit man audh 1 Seitel verfottenen
guten weifien Wein davauf, und gitt am Gnde nod) ein wes
nig gefdnittene Kapern, ober gefdmitiene Qimonien - Sdalen
nebft Garvellen dagu. Die Sauce darf nidt ju dicE audfallen.

Diefer fafdivte Cungenbraten wird oft aud wurfiformig.
ufammengerollt, dann aber wie fdhon gefagt bebandelt,

Safchivter Lungenbraten auf eine andeve Art.

RBid jur Fafdivung vidtet man diefen gu beveitenden Cuns
genbraten gleid) dem vovigen ju. Sind aber die gefullten Stitcfe
gebraten, fd legt man fie in eine Gafferolle, und [afit fie entweder
allein, oder mit 2 bid 3 Seitel guten Mildrahm und 1 Stird
Gardellen - Butter Fodhen, und jur Sauce gebdrig einfieten.

Nody anderd panict man diefe Stirce rob, mit abgefdhla=
genen Goern und Semmelbrofeln, bratet fie auf einem mit
Butter beftridbenen Platfond-Deckel, ridhtet fie gierlid) an, gibt
eine flare Sdit oder Reduction darunter, und fauext fie gulent
mit Limonten - Saft.

" Gine weitere Art, diefen fafdirten Cungenbraten juguridy
ten ift, ihn in gang Eleine rourftfdemige Stitcte gu dreffiven,
mit abgefdhlagenen Eyern und Gemmelbrofeln su yaniven , in
Sdmaly audiubacden und gang troden anaurid‘)ten‘.‘

6




84 Dritte Abtheilung.

Ein Gangel oder Gateau von Lungenbraten.

Gin ganger, wobl abgebduteter Cungenbraten wird mit
it einem Gtit® Shneivefdinte, 1 Pfund Rinvéfett, L Pund
©ped, vier Kalbdeutern vob und fein sufammenge{dnitten,
j gefalzen, und mit ein wenig gufammengefiofienem Geritrye,
i und mit einer Mefferfyise voll Majovan vermengt, Nebfiben
I lafit man einige fein gefdnittene Sdhalotten in 1 Stid gers
laffener Butter gut anlaufen, und gibt fie aud dagu.
4 Diefe gange Maffa wird dann mit 1 Seitel guten weifen
i Wein genept, und in eine mit ditnnen Spectfdheiben wobl auds
gelegte Gaffevolle getban, nadvem diefe Mafia vorher nod
it einmabl gut untereinander gerithrt wurbde, Die Cafferolle wird
fht vann mit einem Dedel feft jugefdloffen, und bdie eingefdloffens
i Gyeife in cinem Bacofen, oder aud) chne dem, nur bey unten
unbd oben angebradytem Koblenfeuer, 3 Stunden langfam ges
bacBen, umgeftiiegt, und von allem Fette gereinigt, mornad) man
oud) den wvom Fette gereinigten Saft mit 1 Unvidtsfel voll
brauner Goulid, und mit einPaar Léffeln volf Schit vermifdt,
davitber gibt, und 8 nod einmabl gut verfieden (dft, Diefes
Sangel fann man aud) mit guter Glace goldgelb glacivens oder
il *  fobald e geftiirst ift, mit Ufpicf fibersichen, oder, in GStilde
[ serfdnitten, falt mit gebacftem AfpicE, over aud) fo, wie 8
oben befdyrieben i, falt anviditen,

Gben fo fann 8 fite cinen fleineven Kreid von Gdfien
eingeridtet roexden, wenn man forwobl von der Dauptfade, ald
von den - Ingrediensen nue die Hlfte jur Beveitung nimmt.

Uusgetithlt, [aft fidy audy dad flbrigb[cibenbc ju feinem
Hafdee qufammen fdneiden, und mit guter Reduction , ver
fottener brauner Gauce und Limonie abgeritbrt,-in porcelaines
ne Bedyerln, oder filberne, oder porcelainene Gafferollen an
vidyten. @o fann diefed Hafdee audyin Pafieten gegeben wexden.

Hafchee von Lungenbraten, oder Hachis naturel
du Boenf.

Den Lungenbraten veinigt man juerft von allen Nerven
" . v - o 1,
undHauten s er wird dann mit der Halfte fo vielem Kernfett vohH
sufammengefdnitten, mit 1 Seitel vom befien weifen LWeine
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angefeudbtet, gefalzen und im INGrfer gefrofen, und in einer
mit ditnnen Syectfdheiben. audgelegten Cafferolle gebdiinfiet,

worauf man 8 austiblen [aft, ftirst, die Gpecdideiben bes

feitigt, und €8 neuerdingd mit einem ©dneidemefjer febr fein
sufammen {hneivet. Der Saft davon wird nad) Reinigung vou
alfem Fett mit einem Unvidhtloffel voll brauner Sauce, und
mit = Seitel verfottenen Champagner-, oder andern ftarfen:
weiffen Wein vermengt, und geborig eingefotten, Damit
vithrt man vad Hafdee, jedod) dicklid), wie ein Kody, ab, E3
fann aud) mit Cimonien-Saft gefduert, mit einigen Gyerdots
tern legive, und ffatt der Fafde in eine Paftete eingefdhlas
gen werden,

Wenn e auf einer Shitffel angeridhtet wird, garnivt
man ed meiftend mit gebacfenen Groutond oder Rammeln,
Mandhmabhl thut man e3 aud in {ilbeyne oder porcelainene
Bederln,

G8 [aft fid aud) von einem in Braife nmd) gefottenen
Gdrangel oder Bepried, wenn ¢d audgebitblt ifi, ein Hafdee
febr fein fdneiden, , und ganglid {o, wie e8 oben vorgefdyie-
ben ift, ﬂcrfertlgcn LBl man wenigey davon haben, fo L».J.I"}’
man nuy weniger Stoff dazu nehmen,

Grillicte Rinvsbruft.

Gin fetted Stitd Brufifern, nad Belieben grifier oder
Eleiner, muf vor Ullem eine gute Stunde lang in Waffer abges
fodht werden, worauf man ¢d wieder abfeibt, alle Knoden
audlsft, und fdyon gupavict, Nun wird ¢8 in einey Braife redt
weidh gefotten , aud derfelben wieder hergudgenommen, mic

Butter befdmiert, ‘gefalzen, mit vielen Gemmelbrifeln be-

fireut, und von bepden Seiten ity vem Rofie gebraten, Nebii-
bey wevden mebrere gleidh grofe Erddvfel gefhale, in der nahms
lichen Braife weidh gefotten, und glacive, welde man dann uim
die Bruft herum bevm Unridhten in cinen Krang rcmgwt
Uud) mit gebacfenen und gerdfteten Grddofeln ringdum
belegt, gibt man {ie jur Tafel. Dig Erdavfel werden ndbm.
iy gefdydlt, iny Theile jerfdnitten, und ein Paar Stunden
in frifdem LWaffer gereidht, i 8 fdhon Jeit jum Anviditen
wird. Da toerden fie beraudgenommen, in ned Heineré Bldts
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ter gefdnitten, und in Butter oder Fett gerdftet, oder
gebacten,

- Bruftbern mit Befdhamel im Ofen gebacfen,

Gin Bruftfern von fleinfter oder gréfter Gattung wird,
wie fd)on vorbey befcf)rwben urde,” in einer Braife weidge:

“fotten, -gut 5uparlrt, gefalzen, und ein mwenig audgefithlt.

Daneben wird_ein bictlid) eingegangened Befhamel mit 6
Guerdottern albgetricken, mit felben ter Brufifern fleinen Fin-
ger dud itbergogen, @emmelbrifeln davauf geftreut, unt auf
der oberen Eeite mit Butter begoffen. Mit der unteven Seite
Tegt man ibn auf einen, mit gang feinen Eypedbldttern b

fegten Platfond-Deckel, und [ifit ihn im Bacfofen braun weys

ven, und Krufie faffen, St e fo weit gebwben, ird dad
Kleifd bevaudgenommen, fdén g[acu‘t, und auf einey grnfscn
Cditffel angeridhtet, und nod eine gute Reduction oder flare
Cdit darunter gegeben, Aud) ift e8 nidt unthulich, unter dad
Befdhamel Parmafan-Kdfe ju geben, 1nd ftatt der Semmelbris
feln cbenfalld mit geriebenem Parmafan-Kdfe ju Leftreuen.
Diefes Geridt begleitet man and) mit Mantelfren, oder firfer
Marmeladen- Sauce in Sauciered jur Tafel. Wenn man {id
aber dabey ves Kafed Ledient, muf die Marmeladen - Sauce
wegbleiben, und man gibt in die Sauciered nuy flaven Glaces
@aft mit ©dit, oder ba!bﬂare braune Sauge,

Roftbraten,

€3 werden 2 Sdnigel auf 1 Pfund yon dem dagu ges
hérigen Nippenfleifde auf gleide Avt, wie die Carlonabden,
gut geblepft, gefalgen, gepfefiert, und ju bepden Seiten auf
bem Reft itbey einey fiarfen Gluth gebraten, indem fie vorber
noch in Butter cver Sdymal; getaudt worden find. Ferner v
ftet man eine Linglih gefdnittene fyanifde Swiebel gelblidh
in @yped, Butter oder Fett, ben man darauf legt, Oder
man [afit efiwad Butter braun perden, darunter man einJPaar
Unvidtfoffeln voll verfottenen Gfiig mengt, und giefit €8 itber
ben Roftbraten, Jur Ubweddlung gibt man aud, fiatt alles
biefed, nur feby beifi serlaffene Sarbellen - Butter darilber,

(s (e '
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Syt Qimonten - @aft davauf, und darunter gibt man nod
ein Paar Unridléffeln voll @it ‘

@cbacfene Roftbraten.

Die Shnipel diefer Roftbraten werden febr flark und
diinne audeinander geflopft, gefalzen, in IMebl gut eingebirllt,
und in-einer fladen Pfanne mit Sdhmaly gdh gebacken, oder
in Butter gebraten,

"~ Dag nabmliche quf eine andere Art.

G3 mwerden die Roftbraten - Schnige, wenn fie: wie die
andevir geflopft worden find,. in abgefdlagene Gyer einges
tandht, mit Semmelbréfeln panivt, und eben fo, wie die vee
vigen, in einer fladen Pfanne gah aud dem Gdymalze ausd-
- gebacfen,

Nody auf eine andere Art.

G2 werden die Roftbraten - Schnitten groar aud) geflopft,
bodh nidbt o ditnn, ald jum Baden. Sie werden gefalzen, in
Butter getaudt, mit Semmelbrdfeln panive, und auf einem Fo-
fie oder Platfond-Decel in Butter gdb gebraten. Gbe mait fle
e Safel bringen ill, trdufelt man den Saft einer Gitrone
dbaraufund gieft flave flarte @dit tarunter. Uud)y fann man
manded IMabl beifie Sardellen-Butter daviiber giefen, Ferner
thut man aud 2 Unvidyeléffeln voll Bevtramefiig, gut verfotten,
nebft 6 oder 8 blattermeife Flein gefdnittenen Sdbalotten bin-
. Rody gieht man 2 Unyidtléffeln voll St mit einem
Gtitdtdhen Glace, ein Paar Mabl aufgefotten, davitber,

NRoftbraten auf biiwgerliche Art.

G3 werden die Rofibraten-Sdninen gut getlopft, gefals
sen, und mit Swiebel, einigen feinen Bldtteen @ypect, mit
Wurselwerf, ein menig Kutteltraut, 1 Lorbeerblatt, emni-
gen gansen Gewitrgnelfen in ciner Gafferslle eingeridtet, Bovs
bev miiffen fie aber in-@aft gdh und braun abgebraten ey
den. Davauf fommt £ Seitel verfottener Gffig, wd 1 Seitel
Guppe, voorin man fie gut dimfen, und furg angeben lifit.
Man vithvt weiter 3 Kodhibffeln voll gebriunted Webl mut 1
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Dritre élbrbetlung.

Maf ordindven Suyppe fein ab, wnd mengt ¢8 ebeufal[i Das
1u, [apt alles redt gut verfodben, und indem man die Sauce
durdygefeibt daviiber gibt, vidhtet man die Roftbraten ald foy:
tig auf eine Gdiiffel an.

- Kafchivte Sinﬁ.braten.

Daju gebiren 6 oter mebr Stitd Roftbraten, o Stitd
auf 1 Pfund gerednet, die mit einem umgetebrten Kitden:
meffer breit und diinn geflopft und gefalzen werden. Sn ber
Amwifdengeit bi’mﬁct man 2 Pfund NRippenfleifd mit fpanis
fder Bwiebel enugen Cdampignond,  gritner Peterfilic,
< Pfund Sped und 5 Pund Keenfette febr weid), und fdnel-
bct alled diefed mit cmcm LWiegenmeffer febr fein sufammen,

wabrend dem nod) robe .f\‘apern, einige gepupte Saxdellen,
efwasd gcﬁcﬁcncﬁ Geroiiry mit einer S)Icﬁerfpifge voll Majo-
ran, ein Stit Limonien-Sdale nebft Salj dagu gemengt, und
alled jum Hafdee gebildet wird,

Diefed Lafdee wird mit einigen (Jvclbcttern gebunden,
und in die guerft beveiteten Rofibraten-Flecken gebitllt, sufam-
mengerollt, auf bepden @eiten mit IMebl bcj‘trcut, und auf
cinem mit Butter oder é(‘ttb(’flid}t‘ncn Platfond - Decel braun
iiberbraten.  Dann: legt man fie in eine Gafferolle, und giefht
einen mittlern Cd)epf[offe[ voll Gauce und eine E)T)Laf's @dit
varauf, und [Gft fie weid) und gebsrig einfodyen, Man fiuext
ﬁc mit Limonien-Saft, oder gibt wibrend dem %cid)fccbcn aud
ein Seitel weifien verfottenen Wein, und am Gnde nod) einige
RKapern, fein gefdnittene Limonien-Sdyalen, oder Sardellen:
Butter dagu.

Diefe Roftbraten - Sdnise laffen fidy aud) wie Wiirfte
sufammen vollen, und dann fiedet man fie abey nuy mit guter
Sdit weid, wovauf fie angevidtet, fdon gologelb glacist,
und die eingegangene Sdii mit einem Stiicke: zerlaffency
Glace vermengt davunter gegeben, und nad)y Belicben mit Ci-
tronen= @aft gefduert werbden,

Man pflegt aud) die gefitliten Stircfe ver Roftbraten 3u
iiberbraten, und in einer Gafferelle blof mit'2 oder 3 Seitel
Mildrabm gut ju verfieden, und jur turgen Sauce emcea
ben 3u lafien, 3
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Gben fo panivt man fie mit abgefdlagenen Gyern und
Gemmelbrifeln, bratet fie auf einem mit Rutter beftridenen
Platfond-Dedel, ridhtet fie sierlidy auf pie-@ditfiel, gieft eine
flare Schii oder Neduction davunter, und fauert {ie -mit
Qimonien - Saft. :

Geduinfteter Stoﬂbra'teu.

Aud) bierbey werden die Roftbraten - Shnife getlopft,
jedodh daf fie nidt ju dilnn yoerden, dann gefalzen, und gab
abgebraten, mit Jroiebel, Wurselwert, einigen feinen BGte
tern @ped, 1 Gtild Scinfe, wenigem Kuttelfraut und
Qorbeerblatt, einigen Gewiirgnelfen in einer Gafferolle einge-
diditet, und mit cinem Geitel vexfottenen et = Geitel
Gfitg, L IMah guter St furg gevitnftet. Ferner fullt man
6 oder 8 Unvidhtloffeln voll brauner Goulid und wieder = Mah
Gt darauf, womit Man dad Gange gut verfodt. It bieh
gefdyeben, roerden die Stiicte ded Roftbratend roieder aud
der Dunft - Cafferolle heraudgenommen, und rein in eine anz
deve Gafferolle gebradbt, woritber man die’ eingegangene for=
tige Gauce feiht. Diefe Syeife darf dann nicht mebr fieden,
fondern bid jum Unvidten nur warm gebalten rerden.

Man Fann audy, je nadvem man dem Gefdmade be-
gegnen will, entweder gedunftete gange Grddpfel, und ein
Paar Unvidtloffeln voll Mildrahm binguthun, over gains an=
devd fatt des weifien Leinesd vothen beymifdyen, und vas Ge=
vidht gulent mit Blut legiven.

- Roftbraten mit Milchrahm allein.

G3 wird dabey wie bey dem geditnfieten Roftbraten vers
fabren. Gind die Sdnitten gediinftet, werden fie ebenfalld
in ein andered Gafferolle gelegt, und der flare gediinfiete @aft
bavan gegeben, rooju dann nur noch = Maf faurer IMitdy-
yabm fommt, und alled ju einer furgen Sauge gefotten wird,
de man, wenn die Roftbraten jum Ancidhten fommen, oar:
tther gibt.

SKoftbraten: in ibrem cigenen Saft.

. Diefe roexden auf die nibhmlide Weife, wie die vorigen,
cingevidptet, Tann aber mit 1 Seitel verfottenen Wein, +
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Geitel gutent Gffig, * Mah guter Scbhit und guter Reduc-
tion wobl jufammen verfodt, und per eigene Saft durdyge:
feibt, Titrger eingegangen itber die angeriditeten Roftbraten
gegoffen.

Cebtes natlicliches Sullafeh -leifc.

Bier oder 5 Pfund vom Rivwenfiiide genommened unters
wadfened Rindfleifd), nod beffer aber ¢in abgebduteter Quns
genbraten werden in Finger dice Stitcfe riirfelig gefdnitten,
Pagu 3 oder 4 weifie fpanifche Sriebel fein gefdnitten, L Pfund
eben fo gefdnittener Sypec in eine Gafferolle jufamimenge:
worfen, welded tann mit 3 Maf veinem Laffer angefullt,
und auf einem flavfen Feuer alled fury einigefotten rerden mufi,
bis fidy, vedit verdicfet, der ganze Saft mit dem Sleifde ver-
bindet. @dMFld fireut man Paprica in Pulver, und Salj
in fleiiter Gabe davunter, und vidtet e8 in ciner porcelaines
nea Gafferolle, mit einem Decfel gut jugededt, redst beifs an.

Das nabmliche Fleifch auf eine andere Yrt,

~ Dagu gebévt aud ein febr mitrbes Rippenftitc vom
Rindfleifdre oder Cungenbraten. Diefed wivd abgehautet, Fine
ger did gewitefelt gefdinittens fo geftaltet in 5 ' fund fein ges
[dnittenem Kernfette, und mit cinem Stitek ganzer ©chneides
fibinfe, mit ein Paar grofien, witrfeli gefdbnittenen fpanis
fden Bwicbeln, einigen Sdalotten, 1 Gtrdufhen Kuttel:
fraut, 1 Lorbeexbldttden, 1 Sebe Knoblaudy, der mit ein
Paar gangen Gewiivgnellen beftectt wivd, und 2 Maf guter
Sdit gediinflet, naddem man dviefe IMaffa in-ibrem eiges
nen Gafte fury einfodyen [4Ft, big fidy das Ffeifd mit dem
Safte verbindet. Sdinte, Kuttelfraut, Lorbeerbldttdhen und
Knoblaud) wird befeitigt, _

NMan Lift nod auf eins andere Weife die Brithe nur
auf { Gaft einfodben, und bindet diefen mit ein Paay AUn-
ridtloffeln voll brauner Goulid, daf 8 eine Gauce erjeugt,
Nan fann aud) su diefem Fleifdhe, nadydem e§ gebdrig gediinfiet
und mit Shit angefiillt worden i, 1 Seitel gut verfottenen
rothen Wein und 3 Seitel Gffig geben, o3 Fury einfieden,
und gulest mit Blut fdroar; legiven, Dod darf man nidt

S T S B SR e S PN TG




Von dbem Rindflerfde. g1

vergeffen, vorber die Sdinte, dad RKuttelfraut, Knoblaud und
Eorbeer\blﬁtter hevaus gu nehmen und ju befeitigen. :

Odhfenfchweif., ‘

Man pflegt davon 2 oder 3 Sticte filr eine ©dirffel
sunehmen, Diefe Ocbfenfdrvetfe mitffen, nadydem fie in fleinere
Gtitcte gefdnitten worden find, yen gute Stunden im Walfer
fieven, worauf man fie mit einem Seitel LWein und ein Paay
Maf Guppe gehorigineine Braife einvidhtet. LWenn diefe Gtiide
tarin reid) genug geworden find, nimmt man fie woieder hevs
aud, und legt fie in eine andere Gaffevolle, Den Saft feibt
man dued), veinigt thnvon dem Fette, gibt einige Unviditlofieln
voll brauner Sauce Dagu, und [dft alled fammt den Sdmeif-
fiitcfen Eitrger und fertig fodben, Gtatt ded Seiteld weifen
Weined gebt ¢ aud) ‘an, § Maf rothen Ofner Wein mit
yerfieden ju laffen, und mit Blut dad Gange ju legiven,

RNidt felten pflegt man die weicdbbraifivten Odfenfdmweife
mit gefodbten Linfen, over ju einem Hofpot von alleyhand
Ritben gu geben, oder and) mit einer guten Qeber - Fafde in
eine Pafiete eingufdlagen. B verfiebt fich roieder von felbft,
daf, man nad) den gu errvavtenden ®dften aud) mebrere Ob-
fenfdroeife auf Ginmabl guridten fann, nuv miiffen in Ddies
foin Werbdltniffe audy die Sutbaten vermebrt oder pervingert
terden, ;

Bockelfleifch, Bbdcteltamm, Bockeljunge.

Man reibe jene von diefen 3 Gattungen dagu beftimmte,
guerft mit halben bheil ordindvem Salze, halben Theil mit
@alpeter ein, Dann nimmt man Majoran, Kutteltraut, einige
Qovbeerbldtter, MWadholderbeeren, ein wenig Rodmarin, Ge=
wiirgnelfen, Pfeffer, Mudcatniifie, Goviander, Jngmwer und
Gaturey, ftofit alled ju Pulver, und reibt dad &leifh ebens
falld vamit ein.

Mt allen diefen Ingredienien burdgerieben, legt man
¢ in einen Kiibel oder in ein enged Sdaff, dritct 8 purd
die Gewoere einiger Steine redt feft sufammen, pamit der
fidh daraud eryeigende Saft over Sduve fid dartibey audjur
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breiten Plas gewinne, und Lifit e8 in diefer Gulge 14 Tage
liegen,

Auf diefe LWeife cingebdckelt, wie man diefed nennt,
wird ¢8 aud der @uly genommen, und in Waffer weid ge-
fotten, Gben fo das gerdudberte Rindfleifch, »die Aunge und
tibrigen Gattungen gerduderten Sleifdied, Wabrend der Hilfte
oed Gubded nimmt man vie Hilfte Waffer ab, und erfesst ¢3
mit frifhem veinem, worin man ¢3 geborig weid) foden [dfit

Ubrigend gibt man paé Fleifd) trocfen, und obne weitere
Sutbat auf die Tafel, und garnirt ed mit gefdyabenem Kven
und abgegupfter Peterfilie,

Den gericbenen Kren veidt man abgefondert Bevum.

Bey der Zunge ift aud) gu erinnern, baff man die Haut von
ibr absieht,

Stifche Rindszunge mit Kren.

Diefe Sunge forvobl, ald die Bicfeljunge oder gerduderte
3unge, muf in Waffer weidigefctten rwerden, worauf man
die Haut abzieht, und fie in natiirlidem Suftande auf die
Sdhitffel legt.
und gesupfte griine Peterfilie daritber geben,

AL Bepfpeife gibt man geriebenen Kyen, entreder tro-
den auf einem Reller, oder in Gilig und OBl in einer Sauciere,
fexner aud) eingemadite Guirfen oder Gurfenfalat, oder rothe
Ritben.

Oft erfdeint audy diefe Sunge falt obne aller Sugabe,

nur in cine Gerviette eingefdhlagen ;. mandymabl bldtterweife
aufgefdhnitten,

Nindsiunge in der Braife.

Gine balbe Stunde in Waffer gefotten, die Haut abge-
jegen, rrd die Sunge in eine fdon daju verfertigte Braife
gelegt, und ganzlid weid gefotten. Dann fann man fie ent-
roeder im gangen Gtitce, oder in fleine, Singer dicfe Blatt:
den gefdnitten, in ciner braunen, fyanifden over Bwicbels,
over Raperns, Parvadieddpfelz, Kreduters, Gurfens oder pobl:
nifhen Sauce, oder mis Mandelren, odey Orangen= cder
fauern Keen geben, '

Ullenfalld fann man aud) gefdabenen Kren
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Man pflegt. fie audy, wenn fie in der Braife weidyge-
fodbt und . audgefithlt ift, bldtterroeife su fdneiden, und auf
diefe vt auf eine Sdiiffel su rvidhten , dariiber man Bertram,
Pimypernelle, Peterfilie, Schnittlaudy, gritne Swiebel, alled
fein sufammengefdnitten, mit ein Paar in Gffig und ObI an-
gemadhten, bavtgefottenen und fein gebadten Gyerdottern gibt,
und fie guletst nody mit gefalzenem Ufpicd garnirt,

Die nabmliche auf eine andere Art,
St die Sunge in der Braife gebdriy meid) gefotten, fo

wird fie der Linge nad) mitten audeinander gefdnitten umd

glaciet, Nund herum, und in ver Mitte toird fie mit gebrate:
nen Kaftanien garnict, die mit ein wenig Suckerfaft dberfot:
ten fepn follen, jedod) gang 3u bleiben baben. Darunter fommt
nod) balbflarer Glace - Saft. Sie fann aud) mit Marmelade-
Gaucen'in Saucieven befonderd an dey Tafel fervivt werbden.

Die napmliche noch auf eine andeve Art,

Wenn die frifde NRinddzunge cine balbe Stunde im
Waffer gefotten bat, und die Haut abgezogen worden ift, fo
wird fie wie ein: Fricandeau rund guparivt: -Die Hadlfte der
Gypite wird weggefdnitten, und dann falt mit fieifem Sped,
odey aud) mit cben fo, roie der ©yecE, langlid) gefdnittenen
viiffeln gefpictt,. in ver Braife weidgefotten, ‘und glacivts
Darunter geboven legivter Gauerampfer oder Pomerangen-
Kren, Sriiffel - oder Uuftern-Sauce, tleined Ragout oder fleine
glacivte, in der Braife gefottene Swiebeln, oder mit Butter
gebratene Groapfeln nebft Glace - Saft.

Grillicte Sunge.

Man lafie die Sunge redt weid) in einer Braife ficdens
audgefiiblt, fdhneide man fie dann in fleinen Finger dicke Bldtter,
und taude fie in Findherbed mit Butter, Pfeffer und Saly
eit, Dann panire man fie in Gemmelbrifeln, und brate fie
auf einem Roft, oder auf einem Platfono - Deckel {hin gelb.
Man fann fie qud in Gyer und Semmelbrofeln einvvicfeln,
gdb und vefd in einer Pfanne aud dem Rindfdhmalze audba-
den, und trocen anvidhten.
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LWird fe aber auf dem Roft gebraten, fo Fomme eine
gute it darunter. Uud heife Sarvellen-Butter mlt Bimo=
nien - Saft pflegt man davitber 3u giefen.

Rinvssunge auf Eleinen Spiefchen.

Grft in einet Braife weid) gefotten, wird die Junge in
Gtiicfe, von der Grofie einer Nuf, geroitefelt gefdnitten. RNe-
benbey vithet man Findberbed mit einem GStitcfe zevlaffener
Butter, - Pleffer und Salz, fammt 4 Cyervottern fein ab.
Darin werden die gefdnittenen Stitcfe der Junge vorher auf
fleine {ilberne Gyiefihen der Ordnung nad) angefviefit, bers
umgenendet, und mit Semmelbrifeln panict, It diefed fo
gefdehen, fo find fie fammt den Syiefiden auf dem Roft ju
braten, von dem fie aud mit den nabmiidhen Sypiehden auf
eine Gdiffel angevidbtet, 3ur Tafel gefdickt werden, indem
man nuy nod) Gitronen- Saft und, eine gute Sdil oder Ne
buction darunter gibt, =

NMierndeln oder Lembraten und Leber.

Man fdneivet fie fein, rdftet fie gdh & la minnte in'
Prund gefdnittenem Spec oder Kernfett, mit fein gefdnit:
tener ﬂpamfcber Biebel, fa[st und pfeffert fie, und liefert fie
fo in ibrem eigenen @aft jur Tafel,

Qeber und Lembraten, exft bldttermeife und fein gefdnit-
tert, pflegt man audy mit Speck oder Fett in Findherbed oder
Bwiebel gebdrig angupaffiven, ftaubt fie dann mit = KRodlofiel
voll Mebl ein, firllt einige Unvidtléffeln voll guter Suypype obder
Gdit davauf, falst und pfeffevt fie, und [iHt fie mit einigem
Gubde gdb aufrvallen, IMit einem Unvidtldffel voll verfottenen
guten Gffig wivd fie gefduert.

Das Mils.

Wird voly gut abblanfdirt, dann in Stitce jerfdmnitten,
und mit fein gefdnistence foanifder Swicbel, mit Sypect oder
Fette itberditnftet, mit L Kodbloffel voll Mebl eingeftaubt, und

mit 1 Geitel guter Sdit, und 1 Seitel guten rothen verfotte:

nen Ofnerwein angefiillt, Gin wenig Salz, Gewitr und Limes




3w

Bon dem ;E)Iinbf!e‘ifc{)g. gd

nien- ©Sdalen daju gemengt, [aft man ed-gut verfoden, und
vichtet e8 an,

Oas Bruckfleifch.
.~ Grbalt die ndbhmlide Behandling, nur wird ¢8 am Gnde
mit Blut legivt, und gut gefduert, Uudy fommt ¢in Biddyen
Galy und gerdrirctter Knoblaud) davunter,

Eingémachte Slecke auf allgemeine Weife,

Die Flecte miiffen . felbft wenn fie volltommen vein ges
pupt find, nod) einige Mable gut audgerwafden, und dann in
Galjwaffer mit 1 fpanifden Swicbel, die mit Gewitrgnelfen
beftectt ift, red)t gut gefotten werden s moyauf man den Sud
befeitigt, die Klecte ausgefithlt und abgefeibt, feby feinund nus
delférmig fhneidet, und mit einigen jufammengefdnittenen
©damypignons, gritner Petevfilie und Jwichel gut anpaffirt.
Dagu mengt man in Mild.gereidte und wieder wobl audges
brivcfte @emmeln, & Pfund roben, gefdabenen Syed, eing
Mefferfpige voll gefdabener Mudcatnuf, cine Mefferfpise
voll Galg, eben fo viel Majoran, und ein wenig Pfeffer, und
ligt die gange Mafie jur néthigen Dice verfoden. Nun gars
nirt man e8 mit gefottenem Kaiferfleifdh, oder anderem gevdu-
decten Fleifd, oder Wiirfteln, Man pflegt die Flecke robl
aud), nadhdem fie in der Braife weidh gefotten, und fein nu-
delférmig gefdnitten rworden find, in einer guten deutfden
Gauce mit griiner Peterfilie gany naturell ju geben,

Gben fobeveitet, Tegivt man fie mandymah!l feft mit Gyer»
vottern , fdneidet gefottened KRaiferfletfdh, oder Sdyinfe nudels
férmig darunter, und gibt fie in eine gut aundgefdmicrte und
mit Semmelbréfeln veid) audgefiveute Gafferolle, oder in eine
andere Form, tavin man ¢d im Bacfofen audbactt. Man gibt
auch, obne Backofen, blofi unter dvie Cafferolle, und obendaritber
Koblenfeuer, backt fie fdhon braun, und fHirst fie auf die Sdif:

el um.

Nod) andevsd fdhldgt man fic in einen etrwad meby ald Mef-
ferriicen dicfen, audgemalften mitrben Seig in die damit aus-
gefiitterte Gafjerolle ein, und formirt ein Timypal, Ofter exr-
balten fie ihren Plap in einer Butterpafete.
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Aug dem Schmalj gebad’enne Slecke.

Radvem fie die ndbmlidhe Suvidtung, wie die vorigen,
exbalten haben, und mitmebreven Gyexdottern nod feffer legivt
roorden find, widelt man fle feudbt in Oblaten, formivt runbe
ober langlide Granatel, panict {ie mit Gpernund Semmelbyd:
feln, und backt fie in ©dymalz gut ausd. :

Slecke auf dem Rofte gebraten.

Dagu wablt man die dicfen Kreugflecte fammt dem Fett,
Wenn fie gereinigt find, fiedet man fieim Ganjen in der Braife
weid), Titblt fie aud, und fdneidet Finger lange und 3 Finger
breite Gtitcfe daraud. So geflaltet, werden fic in Findbherbed
und Butter eingetaudt, gefalzen, gepfeffert, und gdb auf dem
Rofte gebraten, mif Gitronen - Gaft gefduert, und dann mit
brauncr Butter vedt heifs angevidhtet. Man fann fie aud) mit
Gyern und Semmelbréfeln paniven, und auf cinem Decfel in
Butter braten. Glace- Saft oder Sdit fommt aud) darunter,

Obergaut,

Damit {id) von feldem juerft die Haut ablifet, wird ev
unter gelinbem Koblenfeuer auf den NRoft gelegt, vundbherum
tad Sdmwarze weggefchnitten, gut audgewdfiert, abblanfdirt,
und in einer. Braife gang weid) gefotten. Gy ift bey Ragoutd
und verfdiedenen andern @peifen ju gebrauden.

Auf anvere Weife it ex ju vermwenden , indem man thn
nudelférmig fein fdneidet, und in eine gute deutfdhe Sauce
mit @hampignons legt, oder aud) mit Gyern legivt, und in eine
Pafiete fiillt.

Aud) fann man thn fo gefdnitten, falt, mit Gffig und
OBl, und bartgefottenen gerbacten Qperbcttcm nebft Krauternn
anmaden, und mit Ufpick geben.

Tafchicter Obergaunt.

Greft wird ctfc[uc auf die ndbmliche Weife jugeridtet,

wie dex vorige, in ber Braife weid) gefotten, und nad der
Lange in 2 diinne flade Flecen ge&\mtten Diefe werden mit
RKapaunen-, Kalbd- oder Leber - Fafde Finger dick befiridert
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ader mit feft legictem Kalbd-Hafthee, oder mit Fleinen, feft Tegive
ten Ragoutd sufammengerollt, und mit Fafche gut gebunden,
bann in- Gyern und Gemmelbrifeln panirt, und gebacken,

Man (egt thn, um ibn ned) anderd suzubereiten, auf
cinen mit Butter befividienen Deckel, itbersicht thn mit feftem
Refdhamel, welder border mit einigen Goerdottern: abgerithrt
werden muf, und bact ibn im Backofen, tracdhtend, daff ex
dabey eine {dhone Farbe befomme.

@o jugerichtet, fann-man thn entweder trocfen, oder mit
Bilace - Saft auf tie Tafel geben.

Der Debfenfufl,

AWRird felten, mandmabl nur unter der Benennung ded
ungarifden NRepphubnes gebraudt. Gr rird dagu in einer
Braife fehr meich gefotten, miever audgefithlt, fein gefdnitten,
und mit Giiig, ObL, Pleffer und Salz, robl aud mit Krau-
tern, ald: Bertram, Pimpernelle, Sdnittling, Sdalotten,
be alle feinund nudelférmig gefdnitten fepn mitffen, und mit
Gardellen und- Ufpic angemadt, :

Ungarifdyes Repphub.

Ocbfenfiifie und Untergaum werden balb-mit Gffig, und
halb mit Waffer, mit Serilrs, Amiebel, Sals und Pfeffer
meidh und fury gefotten. @ind fie balb audgefiiblt, fo roerden
fie nudelférmig und grob gefdnitten, worauf mat den Saft
ficder davauf feibt. Nun (3t man fie feft und falt ftocten,
und fdhneidet die gefoctte IMaffe bldttexrveife, die man dann,
mit Gffig, Obl, gefdnittener Jroicbel und frifden Sdalotten
angemadt, auf die &diiffel anvidtet.

Das Kuh=Euter

tird abblan{dict, und in einer Braife eingeridhtet, toeid) gefets

ten. Hierauf fdhneidet man ed blattermeife und 2 Mefferriicen
bicE, panict ed in Findbherbed - Butter und Gemmelbrofeln,
und bratet ed anf dem Rofte. Sulest gibt man guten Glace:
Gaft oder Reduction darunter, und trdufelt den audgeprefiten

Saft von 2 Cimonien davauf.
7
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Gben fo gefdnitten flegt man edin Findherbed mit abs
gefdblagenen Gyern und Semmelbrdfeln eingurwicelt, und auf
einem reidhlid) mit Butter befividhenen Platfond-Deckel su bras

ten, und gang trocen anzuridten,

@8 ift aud), wenn e8 n der Braife gefotten, und in
Gtirde gefdnitten worden ifE, in einer Swichel, oder anderit
fauerliden Gauce aufzutifden,

od) bleibt von dem Rinde nur dad Keynfett und dad
Mart in den Knoden ju berithren.

Gie find unaudweidlid) nothwendig su verfdiedenen Fas
fden, gum Ginridten der Braifen und jum Ditnften. Bepde
- miiffen aber feby frifd) fepn. -

Um da8 Marf zu erbalten, baut man bdie Marfinode
ver Binge nad) von einander, wobl beaditend, dafi bey der Ber-
ftitfung dad Marf im Herausfallen nidt verloven gebe, denn
man fitgt die Knodien fammt dem Marke bernady, mit GSya-
gat gebunden, wicder jufammen, um lestered davin gut ju
fieben. Nadydem diefed. gefdeben ift, bfet man die Knoden
wieder audeinander, nimmt dad gefottene Mark beraud, falst
S, und veidt ¢8 ald ein befondered Bevgeridt auf einem Ll
ler Berum,
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BVon bem_ fRalbfleifde

Bon den, aus dem Kalbfleifche exseugten Eingemach=

ten, von perfdhiedenen Sattungen audgearbeiteten

Entrées, ober sieclichen Speifen, nebft den dazu
~ geborigen Saucen,

Bon dem vorderen BVievtel
Doe Dol
Weifie ordindre cingemachte Druf.

@rﬂ [8fet man Ddie %ppenfnod)en von der rvohen Bruft aud,
und waffert die audgelofte Bruft in laulichem Waffer gut ab.
Man blanfdict fie, feibt fie wieder ab, und [aft fie im falten
Waffer audtithlen, Hievauf fdhneidet man fie nad) Belieben in
fleinere oder grofere Stitde, die in einem Stitchgerlaffency But:
ter oder Fett, mit ein Paar Shamypignonsd, mit einem halben
Huptel Swiebel, und ein Paar Wurzen Peterfilie anpaffivt,
mit einigen Kodldffeln voll Mebl beftarbt rerden. AQenn-dasd

" Mebl gebsrig angesogen but, fo wird ed mit 1 Maf reifer

Guppe fein abgevithrt und langfam gefotten, bid die Brufi-
ftiycfe weid find. Sind fie weid), dann §ibt man fie in eine
andeve veine Cafferolle, und feibt die Gause wieder durch ein
Haarfieb davauf, Sulent wivft man fein gefdnittene, oder blit:
termeife. gegupfte abblanfdirte Peterfifie binein,

Man tann fie sulest aud) mit einer Liaifon von ein Paar
Gyerdottern legiven, und mit Limonien-Gaft fduern, und fo ge-
ftaltet nennt man fie eine fricaffivte Kalbsbruft.

Gben fo fann man gediingtete, bldtterreife gefdnittene
Shampignend, Mauraden, Spargel , flein _gefcg)‘nittcnc, ges

7
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vitnfiete feine gritne Grbfen, Krebdfdweifelni, Fleine Fafdie-
Kndveln oder Triiffelbldttden dagu geben.

Bruftbern oder Tendrons in deutfher Sauce, obder

auch fricaffict.

Der Brufifern wird roh von der Lruft nad der Lange
anfangs der Rippentnechen abgefondert, oder baven abgefdnit:
ten, und dann, nadydem er gut abgemwdfiert und abblanfdirt
- ~roorden ift, eben fo wie die weif cingemadite Bruft behandelt,
Man fdneidet hierben den Bruftfern in o MeffervitFen dicke
Platten, und diefe beifit mant Tendrons,

- Man tann diefen Brufifern aud mit einer Liaifon wvoi
ein Paar Gyerdottern, wie die Bruft, fricaffiven, und ulest
mit Cimenien-Gaft fduern, und eben aud die fdhon dabey at:
gefithrten Sugaben anwenden, i

Auf eine andeve Wrt gibt man auf die Bruf oder
auf ben Brufifern, naddem ev audgenafiert, abblanfdivt, jers
fdnitten und angaffivt roorden ift, eine gute deutfde Sauce mit
eifiem Confemmd, und 14fit ed qufammen weidy und fortig
fodyen. G8 ift ubrigend aud) dad Nabmlide, wip bep dem Vo
rigen, ju beobaditen,

. Man gibt aud) trocfenen, godiinfleten englifden Reif
rund herum,

Bruftbern = Fricaffee Falt mit Afpick,

Dad wird eben fo, roie dad fhen befdrichene warme Kri-
caffee, gemadyt, und wenn 8 audgefiibit iff, fridrocife gierlid
auf die Sditfiel vangivt, und mit gebacftem Ufpict iibersogen.
Man pflegt aud) Krauter, ald: Bertram, Pimpernelle, Shnitt:
ling, $Portolact, mit Gffig eher angemadit, daju ju geben.

Die Kalbsbruft, gans oder in Stiicken serfchnitten,
wie aud) der *Brufttern oder Tendrons in dber Braife.

Die Bruft oder der Brufifern, Tendrons; merden p‘tit
1 fpanifden Bwiebel, mit gewiiefelt gefdnittener Gdynetde-
fdbinfe, einigen gangen Gewiirgnelfen und Pfeffer, ein wenig
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Sngwer, mit Syedplatten. und RKevnfett, LWurzelwerk und
weifier Suppe, gut gefalzen;, eingeriditet, und in diefer Braife
in einer Gafferolle bey gelindem Koblenfeuer langfam reidh
gefotten, dann bevaudgenommien, von allem Fett gerelmgt,
und goldgelb glacivt.

Man fann dann verfdiedene von den befdricbenen Saus
cen nad) Belieben davunter geben ; nur ift die Jabredzeit dabey
ju bevitdYidytigen.

Tie glacivte Kalbdbruft, oder der Brufttern, fann’gan;
odev gexfdhnitten, entweder mit Jviiffeln, over Krebfen, mit
Grddpfeln,- gebratenen Kaftanien, gefottenem Spargel, oder
Blumen - Cavviol, gangem braifivten Kobl, over fertigem Ho-
fpot von allerband Ritben, aud fafdivtem ganzen Gnbdivie,
Ustifdoten, grinen Fifolen., welfdem Procoli, glacivten fleis
nen Swiebeln, fafdirten, in der Braife weid) gefottenen, gane
jen grofien Gurfen w. a. m. garnivt, und gierlich auf die Schirffel
angevidytet werden. Ilan gibt meiftend nur einen balbflaven
Blace-Saft, oder den gelduterten Braife-Saft, mit ein Paar
Unvidtlsffeln voll brauner Sauce darunter, aud extra in giner
Gauciere. Man rangivt die Lendrons aud, wenn fie vedt
weidh gefotten worden find, zierlidh auf die Sdiiffel, und gibt
einent mavmen AUfpick - Saft tavunter, oben davitber oder wund
heeum Bevtram, Pimpernelle, Portolal, Sdnittling, mit fave
fem Gffig, wie Galat angemadt, dod ohne Obk

Gefisllte oder fafdhivte gange Breuft in der Braife.

Wor allem rerden die Rippenfnoden aud der Kalbsbrufi,
jedod), obne fie ju jerreifen, audgeldft. IMan madt nahmlid
bey der Krufpeloben, wo die Rippentnoden anfangen, durdausd
¢inen [angen @dnitt, und {oht die Knoden gemdadlicdh herausd.
RNun untevgreift man die gange Bruft, und wiffert fie in lauem
Waffer gebirig ab, trodnet fie wicder, und fitllt fie mit einer
Ralb3 - over Beber-Fafde, oder mit fertigem, fefigebundenem
Ragout, Ift fie mit cinem Bindfaden feft sudveffivt, wird fie
in der genannten Braife weid) gefotten, und man gibt eine
Ragout - Sauce dariiber. AWird fie aber mit Leber - Fafde
gefitllt, fo Fann man aud eine gute braune Gauce, mit Glace:
Saft:geloben, dagu geben, und fie mit Limonien-Saft fiuern.
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Abgebratene gefuillte Bruft mit Mifcherl= ober
; Quftern=Sauce,

Die Kalbdbruft moixd gana, fammt den Ripyen, qut un=
tergriffen, und eine Ftille darein gegeben, nabmlidh: man
treibt 4 Pfund Butter, mit 3 gangen und mit 3 Eyerdottern
flaumig ab, weidt 1 gange Semmel in Obers ein, und dritcft
fie wieder feft aud, jevbackt {ie, und gibt grimne gefdnittene
Peterfilie dazu, falst diefed alled, und fdhabt ein wenig Mus

catnuf davein. Jft die Bruft gefullt, dreffive man fie fef ju=

fammen, bindet fie mit einem fleinen durdgeiogenen Syiehidien
“auf einem grofien Bratfpiefi gut an, uno bratet fie Tangfam
wie einen Braten. Nun wixd fie abgesogen, fhén juparivt, und
gleihgeftust, angeridtet, davitber aber die vovaud verfertigte
und fhon befdricbene Mifderl- Sauce, oder Uuftern-Sauce
gegoffen.

Kalbsbruft ober Bruftfern a la Créme.

Nadyvem die Bruft oder der Brufifern audgewdffert, von
ben Ripyen audgeldft, abblanfdivt, und in der Braife weidh
gefotten roorden ift, werden fie von allem Fett gereinigt, ges
falzen, und auf einem, mit feby ditnnen Gpectfdetben helegten
Platfond gethan, mit einem mit einigen Eyern abgetriebenen
Befdamel fleinen Finger dick tibevzogen, mitgevlaffency Butz
ter beftvidhen, .im Badofen vefd) und mit {dhoner Farbe gebas

den, auf die Sdiffel angevidhtet, und flaver Glace-Saft dars . |

unter gegeben,

Man fann aud) Orangen - Kren mit Suder darunter ge-
ben, over Oberd- Sauce, oder Mandelfren; aud) fitfe Mar:
meladen- Sauce extra in einer Sauciere mit sur Tafel geben.

Kalbgbruft mit Krebs - Tafche und deffen Sauce.

Die Kalbdbruft wird auf fdhon befdricbene Weife behans
pelt, und mit genannter Fafde gefitllt, ’D:cfe Fafde wird auf
folgende vt bcreltct

Man treibt ein St Krebdbutter mit 6 Gyerdottert
flaumig ab, gibt auf eine gange abgeriebene Semmel ein Seis
tel guted Oberd, und [ifit e8 ju einem Kidel fehr dick verficven,
Dagu fommen nod 2 Gerdotter, und ein Sttt Krebshutter,
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damit e8 {ich feft bindet, und fdhon. voth wird, Jft dief audge-
fiblt, gibt man ¢d nad) und nad) unter die abgetrichene Krebs-
butter , und davunter gulest ein wenig Saly, gefdabene Mus-
catnufi, und etien feft gefdlagenen Sthnee von 2 Eyerweifen.

Die damit gefitllte Bruft wird dbann in einer Braife weid)
gefotten, Man fann aud) unter die Fitlle, ebe fie in die Bruft
gefitllt mird, gewitrfelt gefdhnittene Krebsfhweifeln, eben fo
gefcbnittenen abblanfdirten Gdneidefpargel, oder fertig weid
gefottene gritne Grbfen, ftattdeffen aud) einen Unridptioffel voll
von Jviiffeln und Sdampignond gemadited, feft legivted Sal-
bigon, oder fleined Ragout geben.

St die Bruft gang weid), fo wird derBindfaden weggenom-
men , fie gebdrig juparict, und mit Krebibutter, der mit gang
wenigem Glace-Saft vermifdt wivd, befividen, damit {ie eine
fdéne Farbe befommt, So vidhtet man fie gierlicdh an, und gibg
be befdriebene Krebd - Sauce daruber. IJe mebyr- audgeldfie
Krebdfdreifeln und Sderen dajufommen, defto beffer ift ed.

Rolat von Kalbsbruft mit und obhne Fafche.

Rad) wie gerwohnlidh vorber audgelsfien Rippentnoden
wird die Bruft flad), der gangen Breite nad), mitten aud ein-
ander gefdnitten, dodh fo, daf fie nod) jufammen bangt, in-
wendig mit Findberbed und zevlaffence Butter, wevein man
2 Guerdotter fhldgt, gang beftricdhen, gefalzen, und feft sufam--
mengerollt, mit Gpagat umrounven, und in der Braife weid)
gefotten, von allem Fett gereinigt, den Spagat befeitigt, und .
auf die Sbirfel sierlid aufrangivt, und Sdhampignon=, Ra-
gout - oder anbere Gauce daritber gegoffen. Uud fann man
bas Holat Hber Quer in fingerdicke Scheiben fdneiden, fo:
sievlich anvidten und glaciven, Man fann diefed Rolat aud
mit Kalbfleifd, Ceber-Fafde, mit griiner oder Krebd- Fafdhe
fitllen, wobey e8 auf gleide Weife behanvelt wird,

Sefpickte Kalbsbruft.

Raddem die Shulter berabgefdnitten, und die Rippen:
frnoden audgeldft find, gibt man die Bruft in fiedended LWafjer,
[t fie einige Walle auffieden, und legt fie wieder in falted
Waffer, roorauf man fie mit gefchnittenem Sypect in 6 Reiben
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geborig fpicht, und in dev Braife weid) fiedet, im-Gangen gold-
gelb glacict, oder aud) in mehreve, 3 Finger breite Stirce jor-
fdhneidet. LWenn man aber die Rippentnoden nidt audléf, fo
muff man bey jedem Stiicke eine Rippe laffen, welde sur
Hilfte veinabgefdaben tverden’ muf, pamit man die Stucke
eingeln’in dte Hand nebhmen fann, Darunter” pflegt man nur
¢ine ftarfe ©dii ju geben, iibrigend aud) nad) Belieben ver:
fhiedene GSaucen oder gritie Garnivungen,

Grillivte Kalbsbruft oder Brufttern (Tendrons) auf
pem Mofte gebraten,

Naddem die Kalbdbruft auf die {hon befdhriebene Art juge-
vidhtet, und in ver Braife weid) gefotten worden iff, fo rwird fie
im Gangen oder auf Carbonaven-Fovrm gefdhnitten, abgetroctnet,
mit Butter und Semmelbrofeln, oder aud in zerfdlagenen
Gpern und Gemmelbrofeln panivt, und langfam auf dem Roft,
oder auf einem mit Butter beftridhenen Platfond - Decel ger
braten.: IMan gibt gute Sthit darunter, dritcft Limonien - Saft
darauf, oder jerlaffene beiffe @ardellen-Butter daviiber, over
aud) Krduter mit einer flaren Gauce, oder Ufpid-Saft u. dgl

- DBraun gediinfete Bruft, oder Bruftbern (Tendrons).

Man fdneidet von gutem Sped ditnne Scheiben, bededt
pamit dert Boden einer Cafferolle, worin eben die Bruft Plah
bat, gibt ein®Paar bldttermeife gefchnittene fpamfd)e Biebeln
darauf, und dariiber die rohe gefalzene Bruft. Uber diefes Fommt
Wurzelwerk, ein Stud Shneidefdinte, ein wenig Geriirs,
nebft einigen Unvidtloffeln voll fetter Suppe, So [dfit man
alled fursy eindiinften, nimmt den Dedfel rweg, umd [dfit 8
ungugedectt gelblidy anbyiunen,

NMan nimmt dann die Bruft heraus, wnd {faubt quf ven
braun angelegten Gaft ein Paay S“oc[)iorre[u voll Sme)[, und
Lt ed nod) etrvad meby anbedunen, fitllt - Maf Schit und
eben fo viel weifie Guppe davauf, gibt die ﬂjmﬂ ieder Dazi,
und [ift alled langfam jufammen foden, bid fie meid iff, NRun
ridtet man fie quf eine Sdiiffel an, und die durd ein Haavs
fieb vein gefeibte und gut pingefottene Gauce, obhne 3ugabe,
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daritber. "SI ‘man diefe Sauce fauer baben, fo gibt man
wabrend dem WeidFodhen der Bruft 1 Seitel verfottenen weis
fien Wein, oder etnen Loffel voll Gifig dagu. Aud) ein wenig
abgeriebene Cimonien - @dalen fann man julest bingutbun.

Die Bruff oder der Brufitern auf eine andeve Art
mit brauner Sauce.

Man vidtet die Bruft oder den Bruftfernt auf gleide
MWeife, wie die vorber Gefdrictene braun gediinftete, ein, fitllt
aber etwad mebr Confommeé oder Sdit jum Ditngien darauf,
weil fie {dnger und vollfommen weidy ditnflen muf. Man
nimmt dann die weide Bruff hevaud, pavivt fie grerlidy und
gleidh, glacivt fie fdhsn mit einer hellen Glace, dann’gibt man
auf bad cingerichtete Wurzeltwert und den itbrigen Saft drey Uns
vidtlsffeln voll brauner Gauce, und 5 Maf Sdit, [ift alled
gut verfieden, feibt ¢ durdh, und vidtet e iiber die Bruft an,
Man fann julest aud) dad Ubgericbene von einer Limonte, odey
deren fein gefdnittene @dale, fammt dem Safte, aud) wes
nige gefdnittene oder gange Kapeen, oder einen Kodléffel voll
ftacfer Sardellen-Butter dagu geben, dann darf die Bruft aber
nicht meby fieven, Aud) gibt man juneilen Auftern und Miis
fherln dagu.

Drufifern in Sdhmaly gebacken.

Radvem der Brufifern tn der Braife vedt weid) gefot:
ten und audgefiihlt worden ift, ird ev in beliebige tiicte
gefdnitten, gefalyen, und mit Gyern und Semmelbrofelis pa-
nivt, vefdh im Gdhmalze augdgebacken, und ohne LWeiterem gang
trocfen angeriditet, nebtbey nody mit einigen vohen Stdmmden
Peterfilie, gesupft, oder gebacfen, garnivt. Aud) fann man-den
Bruftfern feft fricafficen, und aqudgefithlt in der Fricafjee
Gauce ftarf einwicfeln, dann in abgefdlagenen Eyern, mit
Gemmelbrsfeln panirt, ausbacfen.

LBom Ritcken
Kalbseickel pdber Carre.

Die fidh an dem Kalbsritcfen befindlichen ftavfen Rick
grathd-Knoden werden nady der Linge gans weggehauen, und
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pad Fleifd der Ldnge nad) an den Rippen, welde. etgentlidh die
Garbonaden audmadien, naddem fie breit gedritcft worden
find, im Gangen vedyt dick und gievlich gefyictt, in einer Braife
roeid) gefotten und goldgelb glacivt, Bu diefem Carrd obder
Ritcer fann man mebreve von den vorne befdrichenen Saus
cen nad) Belieben, nur mit Beobaditung der Fabresseit, dazu
fiigen, audy vevfdhiedene gritne Sufpeifen, oder Gyargel, Car-
viol, gritne Grbfen, Grddpfel, Hofpot, oder Hufterns, Mii-
fdherl= und ritffel- Sauce, oder Eleine glacivte Swiebel und
ned mebr dergleidhen Bepgaben. :

Damit aber dad Hauptgeridt und deffen ©picderey immer
in die Augen fillt, miiffen alle die bier angefithrten Benga-
ben nad) ihrer LWefenbeit entroeder darunter, odev rund herum
angevidtet wevden,

Kalbseicken auf dem Spief gebraten,

Der Nitcfen oder Carré wird wie der oben befdriebene
sur Braife gugeridtet, aud ierlidh gefpickt, mit Findbherbed
und in Butter und Limonien - Saft einmavinivt, mit einem
tleinen eifernen Gpiefden auf einen grofen Bratfpief angebun:
ben, in mit Butter fark beftridhenem Payier gang eingebitllt,
bas man mit Spagat gebdvig umfdlingt, und langfam auf
viefe Weife gebraten, Unfangd muf er mit fetter Supype wobl
begoffen roerden. Wenn er fdhon faft ausgebraten ift, nimmt
man dad Paypier herab, begichit ihbn mit Butter, und [afit 1hn
gdb.Sarbe nebmen. Nun ridytet man ihn auf eine Sbiiffel an,
und thut eine flave pifante Gfifeny, -oder Refteron darunter,
oder aud IMiifderl= over Auftern - Sauce, [legitte Saueram:
pfev=@auce, gebratene Grddpfel, oder weld) immer befannte
Garnirung ftebt biev fren), benzugefellen,

Safchivter Rucken oder Carré mit Hapnentammen.

Wie fdhon im Unfange gelebrt, twird ver RitcEgrathsino-
dhen vom Rirden weggebauen, und das &leifdy mit den Rip-
pentnodyen bleibt im Gangen, Diefed tvird feby fein und breit
audeinander geflopft, gut gefalyen, und mit gut gemadytem
Ralbfleifd) - Fafbe dicf gefiillt, mwovauf es sufammengerollt,
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und in die vovige Form ded Ritcfgrathd oder Carre’s gebradyt,
sieclich drefiivt wird. So gefaltet wird er in der Braife mit
18 Gtitd grofen Habhnenfimmen weid) gefetten, und felbe,
nadydem der RitdFen von allem Fette geveinigt worden ift, -
weife éiner neben dem anderr in dad Fleifdh und Fafde einge=
fdniteen, sierlid) hinein vangirt, glaciet, und ¢ine Ragout-Sauce
bazu gegeben. Lenn man diefed Coarré aber mit einer Cebex-
Tafdhe fitllt, gibt man eine pifante braune Gauce daritber. :

NRucken a la Créme.

Die Vorvidtung diefed Rircend -ifi fo. wie jene, beym
©piden, aber wivd. Heiner Finger dick gefdnitteney Gyed, und
eben fo. gefdnittene, fhon weid gefottene gerduderte Sunge
nad) der Cinge flatt ded Spicend durdygesogen, und in dev
Braife weidh gefotten. St diefed gefchehen, Wwird er wieder aus-
gebiiblt, ;uparict, gefalyen ,» mit Findhevbed Lefteichen, mit
Greme oder. mit Goern abgetricbenem feften Befdamel gan;
fibergogen, und im Bacbofen femmelfarb gebacken.

s Darunter gibt man Sdit mit Glace, oder gute Reduc-
tion. Nebenbey pflegt man aud) Oberd - Sauce n einer Sau=

clere au veidyen, ; e

Carbonaden oder @ot_elctteu.

“Diefe find von dem Ritdfen fHicroeife niit eingelnen Rips
ven gefdnittene Iheiles das Fleifd) wird, um o8 miirbe 3u
maden, ftart geflopft, und in einer lingliden Form ju Cote-
Tetten gugeridhtet und gefalzen. Dann taudht man fie in gevlafz
ferie Butter und feine Semmelbrdfeln ein, bratet fie gdb auf
dem Rofte, dritcft Limonien-Saft davauf, und fdiittet etne gute
@it darunter. Sie werden audy ofne Semumelbrofeln mit
Butter in Findhetbed eingetanudt, gefalzen, gevfefiert, und
mit Limonien-&aft auf vem Rofte gebrater: Man gibt ftacfen
Glace - Saft oder Sdit darunter, aud) beiff zerlafjene Sar-
dellen - Butter daritber. ;

Sulest thut man oft blitterweife gefdnittene Schalotten
su einer guten GSdit, und einem Unvichtlofiel -well verfottenen
Berteain - Gifig daritber, -
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Cotelettes & la Mardchal,

Dagu werden die Garbonaden fehr dick von dem Kalbdrit
cen, ndbmlich su 1 Gotelette 2 Rivpen, berabgefdnitten 5 aber
nidt fo wie die vorigen geflopft, fondern man gibt ihnen nur
ein Paar Schldge mit einem {droeren, breiten Holze.

., Gie werden weiter’ gut gefalien, und in bald abgefdia-
gened Gyerweif eingetaudt, und mit feinen Gemmelbrsfeln
panirt, Indeflen rird £+ Pfund vorber gemwiirfelt gefdnittener
Gyed auf dem Feuer audgelaffen, von den Grammeln abgefeibt,
und auf einen fupfernen Platfond-Decel gefiridben, worauf
man die panivten Carbonaden langfam auf benden Seiten bratet,
und anridtet. Darvauf fommt nody eine Fare Orangen-Sauce,
der Gaft von ein Paar Orangen und Gitronen, und Glace: Saft.

Cacbonaden in Papier gebraten.

Die Garbonaden werden ‘Stirck fitr Stive, ‘mit Bephe:
haltung einer Rippe, von dem Rircken abgebauen, geflopft, ge=
formt und gefaljen, mit anpaffivten, fein- gefdnittenen Sdams

pignond , einigen @dalotten, gritner Peterfilie, in Limoniens

Gaft und Gardellen: Butter vob gue eingerwdlyt, dann jeved
abgefondert gut in Papier eingemadit, und in jerlafferre Burts

ter eingetaudyt, mit demfelben gdh auf dem Rofte gebraten.

Sn Udht gu nehmen ift fichy, dafidad Papier feft jufams
men {dliefit, damit fein Sropfen Saft entgeben Fann. Anderd
fann man fie mit ein Paar Loffeln voll fein gefdnittenen voben
Sinsherbed, mit Butter, auf einem Platfond - Decel vorber
einige Minuten auf dem Feuer {iberfyrengen und austithlen
lafien, fonad) mit feiner Leber = Fafde, nabmlidy: vapivtent
Oped und Gansleber, mit Findherbed und vermifdtem voben
Tritffel- Dafdyee, alled diefes durdyeinander gemengt, vben und
unten beftriden, mit daju in Papier cinmaden. Diefed ez
menge fann aud) aus gerbacften Aufiern, vapirier Gandleber
und Gyect befteben,

Cacbonaden im Nese gebraten,

Die Borridtung ift wie bey cbigen, nuy widelt man
diefe Carbonaden, fatt in Papier, in ein frifdes fdymweinernes
e, und bratet fie aud), fo wic die vovigen; aber nur rob,

/
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bey einem’ gaben Feuer auf tem NRoft. Dann werben {ie ziers
lidh angeviditet, und ftarfe Neduction oder Edyit darunter ge-

geben, Man fann fie nad) Belieben glaciven, aud) Fann man

diefe Carbonaden & la Créme in dem Badofen audbacfen,
mwenn fie in dad Newy eingervictelt find.

Nabmhd) werden tiefe Carbonadven, wenn {ie mie die
andern bebandelt, und fdon im Repe eingemictelt worden
fint, mit in Gpern abgetriebenem Befdamel dibexzogen, auf
einten Platfond-Dectel ordentlidh gelegt, und mit Butter tiber-
goffen im Badfofen gab audgebacen, b1 fie eine fdine Farbe
baben, mwovauf fie, von allem Fett gereinigt, auf die Sdiifjel
rangirt, und Glace - Saft, oder gute Sdit darunter geges
ben wird. 7

Safdyivte Carbonaden.

Man Flopft die Cavbonaden vedit fein audeinander, fiillt
fie nady Belieben mit Kalbd- oder Lebev: Fafdie, Salbigo,
oder mit Hafdee von Kalbfleifd, welded mit Gyern feft le-
girt wird u, vgl. Dann: fdhldgt man.vad Fleifd) wieder oben
darauf, und formt ed toie die gewidbhnliden Carbonaden. So
geflaltet, walt man fie in abgefdlagene Cher und Sem-

melbrifeln wobl etn, und badt fie auf etnem mit Butter ftark -

beftridyenen Platfond - Dectel vefd) aud. Sie werden gang tros
den angeridtet.

Safchirte Carbonaden in Nese.

@ie toerden diinn geflopft, tie die Vovigen in ein feft
legirted Ragout eingefdlagen, fdhén geformt, gefalien und in
Nepe eingewidelt, Cin Platfond - Declel roird mit etroad Fett
befiridien, die eingervicfelten Carbonaden davauf gegeben, und
mit gerlafferrer Butter, welde mit einigen Gyerdottern abge-
trieben wird, gang oben fiberjogen, mit feinen Gemmelbrifeln
befireut, und im Badofen goldgelb gebaden, IMan fann fatt
bed Galbigo’d aud) Krebs - Fafde, Jvitffeln, Uuftern-Fafdye,
oder rappirten Specf mit Gandleber und Findberbed nebmen,
wobey dad Nabmlide ju beobadten iff. enn fie angeridtet
find, darf man niditd anderd, ald flare Reduction cder Scbit
oarunter geben.
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@ebacfene Carbonaden.

Gie weeden wie dic vorigen vedt ditnnund fein audein:
anbder geflopft, mit GSalbigo und Kvebs - Fafhe, mit Tritffeln-
-oder Auftern-Fafde, oder mit vapivter Gandleber, Syect, Find-
berbed, Gardellen, ein wenig Kapern vevmifdt, oder mit feft
legirtem Kalbfleifd)-Hafdee, mit legivtem fertigen Gubdivie, oder
gefrauftem Galat, wie audh mit feft legivtem Sauerfraut ge-
fitllt, rotedey feft, und in Form gufammengemadt, gefalzen,
in abgefdlagenen Gpern und mit Mebl vermengten Semmel-
bréfeln panivt, und langfam und; vefd) in Rindfdmal; audges
bacfen, damit fid) dad Fleifd) und vie Fafdhe gut audsieht.

Slacicte Carbonaden in der Braife.

Gie wevden Finger did gefdnitten, nidt geflopft, mit
Gypedt {hon gefpict, gefalzen, und in Byaife eingeridtet, Sind
fie weidy, fo werden fie heraudgenommen und goldgelb glacivt.
Man gibt tlare Reduction oder Sdit, oder nad) Velieben an-
bere von den befannten Gaucen darunter. IMan famd diefe
Garbonaven aud mit dic gefdnittenem Spect, und fdon ge-
fottener gevduderter Junge, oder eben fo dicf gefdnittener
Gdneidefdinte durdgichen, wobl wie die vorigen eidy fieden,
aber nidt glaciven, fondexn nuv ierlid) jupariven und anrid-
ten, Den Saft oder die Sauce, wie {dhon gefagt, gibt man dagu.

Sedunftete Carbonaden.

Dieferoerden wicter nidt geflopft, fondern nuy Finger dick
gefdnitten, mit foanifderSwicbel, Wuvzelrwert, Gerviivy, einem
Gtud @dneidefdinfe, Sdhampignond und Kevnfett eingerich
tet, darauf ein mittelgrofier Sdipflofiel voll @uppe gegofiens
welde man fury eingeben [aft, 0618 fie fidy gelblidy anlegen.
@ind fie auf beyden GSeiten braun, fo gibt man einen Sdopf
[6ffel vollf brauner Caulid, 1 Seitel verfotténen guten weifien
Wein, L Maf Sdit, + Maf gute Confomme davauf; dies
fed [aft man mit den Garbonaden gut verfieden, 6id fie reich
find, wovauf man fie in ¢ine andere Cafferolle thut, und die
turs eingefotterre Gauce durd) ein Sieb wiedey darauf feibet.
Man falzt fie, und fann fie julest aud mitCimonien-Saft fauern.
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Braune Carbonaven auf eine andere Aet,

Die Garbonaven werden gut getlopft, gefalzen, fdén for-
mivt, auf bepden Seiten in IMebl eingerdlzt, und auf einem
mit Butter oder Kernfett befiridhenen Platfond-Deckel gdh auf
dem Windofen abgebratén, Heynad) werden fie in eine Caffe-
volle gegeben, dad auf dem Deckel fid) befindende Fett mit ei-
nem vollgefitlliten Kod(Bffel INebl abgerithrt, bid o8 verfdhdumt
ift, und aud dagu gegeben, fo rie ein Paar mittelmdfig volle
Sdinfléffeln Sdit davauf gefitllt, und weid) gefotten. Sind
fie bag, nimmt man fie bevand, fdabt und pusnt fie vein ab,
weil fidh dad IMebl an dad Fleifdh anbangt, vaffivt die Sauce
fharf durdy ein Haartud, und gibt fie darauf, Sellte fie 3u
dict werdent ju wollen fdheinen, giefit man nod) @dit oder gute
Reduction nady. Man Fann in diefer Sarce aud) 1 Seitel ver=
fottenen reifen LWetn mitfieden laffen, oder julest {ie aud
mit imonien - Saft fduern, Aud pflegt man am Ende einen
KodlBffel ftarf gemadite @Sardellen-Butter, oder Limonien=
Gdalen, obder Kapern dagu ju geben. Wenn ed die Jabredseit
gibt, thut man ju diefer Sauce aud) Mitfderin oder Auftern.
Man fann aud bldtterroeife gefdnittene Tritffeln dagu nebmen,
jedod) obne gu fauern, ebenfalld plattgeidnittene @damypignons,

- Weife braificte Carbonaden,

Dad Fleifch wird dick ju jwey und groen Rippen gefdnit:
ten s davon wird eiste Rippe weggenommen, und zu Carbonaden
geborig geformt, in einer weifien Braife weid) gefotten. Man
tetnigt fie dann von dem Fett, und rangivt fie trocfen und sier-
lidh auf die Sdhirffel. Dagu gibt man gritne Grbien- Sauce,
dveffivte, reidigefottene gelbe Ritben in einer roeifien Sauce,
mit gritner Petérfilie, oder man madht beym Unridhten daven
einen Reif, und gibt ein grofed Ragout von Briefen, Sham-
pignond, GSpargel, Krebfen und Mauvadien in der Mitte
binein?

Man pflegt diefe Carbonaden and) mit Triiffelfiifteln ju
fpicken und durdgusieben, bdavunter gibt man aber nur flaren
Gaft, obder in der Mitte mit gebldttevten in Glace gefdrounges
nen Lyitffeln,
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Carbonaden mit Befchamel im Dactofen.

Naddem die Carbonaden wie gerodhnlid) gut geflopft
und oxdentlid formirt find, miifien fie auf einen Plat:
fond-Deckel am Feuer mit eclaffency Butter oder Fett in
Findberbed geforengt roerden, dann gefalzen, Leiterd belegt
man. éine fladbe tupferne Tovtenfdiiffel mit fein gefdnittenen
Gyedbldttern, rangiet darauf die Carbonabden, und itberzieht
fie mit einigen Gyerdottern, gebundenem Befdamel auf bepden
- Geiten, Man beftreut fie veid) mit feinen Semmelbrifeln,
gieft nod einmabl jerlaffene Butter davitber , und (Gfit fie im
Ofen gdb eine fdhone braune Farbe annebmen, So gibt man fie
siexlich rangivt, nurmit Reduction oder farfer Schit, mit Glace
auf die GSdiifief gur Jafel, Un die Stelle deyr Semmelbrifel
fannt man aud geriebenen Parmafan - Kife davauf fireuen,
und 1m Ofen bacten,

Garbonaden en Crouton.

Man Flopft die Carbonaven feby fein audeinandey, fafdive
fie mit einem feft legivten, audgefithlten Kalbs-Dafdee, fdbldgt
bad audgetrichene Fleifdh wieder jufammen, und formirt es ftatt
bed Gtieled mit den abgefdabenen Knoden in die Hibe, wie
cire Birn: Man falst 63 dann, und itbersieht ed mit weifey
Kalbd: Fafde, Diefe Fafdre wird gemadt, indem man ein halbed
Pfund Shnisel vom Kalbfleifd), eben fo viel abblanfdirvted
Rernfett falt und fein jufammen fdneidet, davunter.eine in
Milch eingeroeidhte, von der Rinve abgeriebgne Semmel, el
dhe woieder gut audgedritcft werden muf, fommt, Diefed alled
wird i einem Movfer fein zerfiofen, und awax gu gleiden
Theiler, dagu 2 robe Gyerdotter gegeben, gefalzen, durd
ein GSieb paffict, und mit ein wenig gefhabener Muscatnuf
gewiirt, Damit {tbergiebt man nun, wie fdon gefagt, diein
Birnen formirtenCarbonaden-Stitcfe gang dlinn, und itbeyfievet
fie in einex fetten: Guyppe weid). Man fdneidet von einer abs
geriebenen Gemmel oder vom Mildhbrot in Guldengrdfe Crous
tond, und bact fie in Butter oder Sdmaly, mifdt einen
arofien Kodldffel voll Ralbd-Fafde, mit Sardellen- Butter,
Tindherbed und den Dotter von einem Gy, beftreidt die aud-
gebadenen Groutond Mefferviicfen dicf damit, und fept 01
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fafdbivte, rocidgefottene und jur Birn formirte Garbonade dara
auf. Nun tberfiveidt man alled mit einer guten Glace, und
13t fie i etnem gang gelinde gebeiyten Bactofen nur wenig
angiehen, rvangict Gtitd vor Stiic auf die Sdiiffel, und,
giefit balbElare braune, aber nidt ju dicte Sauce daritber, Diefe
Gyeife wird nidht gefduert. Man fann die Carbonaden and),
wenn fie fafdivt, mit Fafde itbergogen, und ibre Form ex-
balten haben, in abgefdlagene Gyer entwdljen, mit feinent
Gemmelbrofeln paniven, und in Sdmaly audbacken, In fol
dem Falle werden fie aber auf feine Croute gefeht, fondern
nur gang trocfen ohne Sauce angeridhtet.

Garbonaden au Gratin.

_ Man blanfdirt dad Gared oder Ritcfel im Gangen, Fithlt
¢d im Waffer ab, und fdneidet hernad) die Garbonaden vip=
pentveife davon, yavivt und formirt fie ordentlid) und jierlid),
und gibt fie in die Braife. Sind fie weidh gefotten, nimmt
man fie heraud, und [afit fie wieder falt werben,

Sn der Iwifdengeit madht man eine Fafde auf folgen:
de Urt:

3 werden mebreve Cebern von Kapaunen oder fonfiigem
®eflitgel, mit einigen Sdhampignond, etnem halben Hauptdyen
Broiebel, gritner Peterfilie gut anpaffivt, daju L Pfund frifd
tappirter Spect, mit einer halben Gandleber, ein Paar blatter-
weife gefdnittene Teitffeln, und L Pfund gediinftete Kalb3-
ftbninel gegeben, mit Gepice gewiiryt, gefaljen, und mit einem
@dneidemeffer ju Fafche sufammengefdnitten, gulest aud
nod) ein ganjed robed Ey dazu getban,

Die Hilfte diefer Fafde vangirt man fleinen Finger did
auf die @diiffel, beftreidit mit der andern Halfte jede Carbo-
nade einzeln, und legt fie jievliid) auf die fhon aufder Sdiiffel
vangirte Fafde. Darauf gibt man etrwad Reduction, und laft
fie in einem fdwad gebeizten Bacfofen gang fertig ausdiiehen,
Wenn man fie heraud nimmt, gibt man eine halbflare reduir-
te, braune @auce davitber.

Uuf eine verdnderte Ut Fann man fEatt der Tritffeln, aud
Gavdellen- Butter, ein wenig Kapern - und Limonien - Sdha-

: 8
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len nebmen s dann wird die Sauce aber aud) mit LWein, oder
Gffig , oder Cimonien - Saft gefduert,

Carbonaden Falt mit Ufpick gefulst.

Gie werden Finger dic gefdnitten, vob mit didem Spect
und @dneidefdinten, oder mit gefottener, chen fo gefdnittener
gerduderter 3unge durdigesogen, vod) fo, daf immer ein € ticl
@pect swifden ein Gtind Sdinte oder Sunge ju fiehen fommt;
pann in einer Braife weid) gefotten, falt giexlid) supavivt, ans
geridtet, und mit gehacftem Ufpict unten und oben Delegt,

Die Kalbsfchulter

Wird von der Bruft und dem Carré abgefdnitten. Man
verendet fie meiffentheild ju Suppen, oder fiir ordindre Gin-
gemadte in fleinere Theile gerbactt. Man fann die Sdulter
aud> von fladen Knoden qusléfen, aber der Haltfnoden u
Gnde mufs bletben, und wird nur abgefhaben, Ift fie audges
[8ft, fo roird fie gut audeinander getlopft, und eine Kapaunen-
Safde, oder ein @albigo, oder Leber- Fafdhe, tvie o8 fdbon
befdrieben rourde, bineingefilllt, und wieder jufammengendbt,
wie ein Sdlegel formirt, in der Braife weid) gefotten, fehin
gelb glacivt, und eine Gauce nady) Belicben davitbey gegeben.
Man fann fie qud) ohne Fafde, audgeldf unbd fo dreffivt fpiz
cfen, in der Braife weich Fodhen, und mit verfdhiedenen Saur
cen oder gritnen Garnivungen auftifhens aud madt man von
pem davon- abgeldfien Fleifd ein Gdcaloy. Die Sdulterdriié-
dhen rerdeén von dem cbern Theile, der Schulter und dem Halfe,
bey demt Ubnebmen dey erfleren, durdh und mit dem fleifdyigen
Theile, der fie'bedecte, hevabgefdnitten. Sie ‘find ldnglid,
Daum breit, und mit Fett ibermwadfen, Sie werden von mel-
veren Kalbern gefammelt, wo man fie ju 18 613 20 Gtitcen,
al8 Ginfaffung, over al8 Belegung, oder aud) alg felbfifiin
dige @ypeife verendet. Man wdffert fie in lawem Waffer bey
(mittelmafigem Feuer aud, blanfdivt fie ab, frifdt fie nod
einmabl mit frifdem LWaffer aud, fiedet fie in einer Braife
yoeid), und glacivt fie fhon goldgelb. So gugeridtet, fann man
fie aud) ju Ragoutd, ju verfdiedenen griinen Speifen, und
mit mebreren Gattungen Saucen geben, Man pflegt fie audy
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nadydem fie in der Braife woeich gefotten yoorden find, mit ab-
gefdhlagenen Gpern und mit Semmelbrifeln ju yaniven, in’
Jimbfd)ma 3 gdb und refd auszubacten, Sie werden an Giite
und Feinbeit ded @cfcf)macf3 den Kalbdbriefen gleidh gehalten.

BVon dem hinteren %ierfel.
Der Nievenbraten.

Der Rievenbraten ift eigentlidh nue jum Braten beflimmt,
und roird audy unter der Lehre der Braten hehandelt mwerden.

Suweilen wird er aber bey grofien Tafeln mit der Suppe
audgewedfelt, wo er meiftend mit Creme oder Befdhamel iiber-
jogen wird, oder man weidt ibn in Mild), und begiefit ibn
wibrend ded Bratend immer damit, defwegen man ihn aud
Mildbraten nennt, “

Der Sdhlegel
Sedunfteter Kalbsichlegel.

Dev Sdlegel wivd mit Finger didk gefdnittenem Syed
und GSdneivefdinfen abwedfelnd durdgezogen, und jwar auf
uefe AWeife: dafy man mit einem gugefpinten Kodlsffelfiele
ro’[)cr in dad Fleifd) madt, und in diefe ben mit Sepice und
@al; cingewicfelten Spect und @dmneivefdinfen bincin frectt,
Dann belegt man den Boden einer Cafferolle mit diinngefdhnit-
tenent @pectbldttern, gibt daritber einPaar in Bldtter jerfdnit
tene fpanifdhe Swicbeln, ein wenig ganged Gerviiry und Wurs
selert, L Mafh verfottenen roeifien Wein, und 1 Maf gute
Gdit. Diefed alled [Gft man gufammen langfam ditnften, und
richtet den Schlegel, wenn er weidy ift, an: vorber wirh der
durdrgefeibte Saft von allem Fett gereinigt, mit einem Sdipfs
[§ffel noH brauner Goulid vermifdt und gut éduirt, oder ver-
fotten, und daviiber gegeben. Man pflegt su diefer Sauce aud
ulept gefchnittene Kapern, leomcn-@d)a[m, oder qud) Sar»
dellen - Butter ju geben,

8 *
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Eben derfelbe, Ealt.

Gr wird eben o, wie dex Vovige, bebanbdelt, nur daf man
nod) ein Paar gerbactte KRalbsfiife, und L Seitel verfottenen
Gffig ver gemaditen Braife bevfitgt, und ber eingegangene von

callem Fett geveinigte Saft abgeflart, und {tber den audge-
fiiblten Sdlegel gefulst und jerbactt gegeben mwird,

Drdinde braun gediinftefer Schlegel.

Nadvem der Shlegel gefalzen rorden ift, wird er mit
foanifder Swiebel, mit Wurgelwert, Gewiir; und Sdneides
fdinfe, und ein wenig Keenfett eingeviditet, davauf man einen
mittelmdfig grofert Sdinfloffel voll Gupye gibt, ihn eindiin:
ften, une auf beyden Geiten braun werden [Eft, und dann in
eine andere Gafferolle thut. Auf den gebrdunten Saft ftaubt
man einige Kod(sffeln voll Mebl, und [4Ft 8 gut verfdius
men, rithet.ibn mit 1 Mafh Suyppe fein ab, gibt nody 1 Sei-
tel weifien verfottenen Wein dagu, und (4fit alled jufammen
unter beftdndigem Herumvithren gut verfieden, Man feibt diefe
@auce durd ein Haarfieb, unmittelbar auf den Sdlegel, und
LiBt ibn mit felber weid) und ganj fertig foden. Diefe Sauce
erhdlt audh) nady Belicben, ald Bevmifhung, Kapern, Sar:
dellen, Mitfdherln oder Auftern, oder bldttermeife gefdinittene
Triiffeln oder @dhampignons 3 dann wird fic aber nidt gefduert,
und der Lein davon weggelaffen.

Derfelbe noch auf eine anvere Avt.

Wird ebenfalld anfangsd roie der Vovige eingevichtet, und
fury braun gediinftets fiatt aber Mebl daran ju flauben, gibt
man einen Sdopfsffelvoll brauner Sauce, und einPaaxSdiyf:
[8ffeln vell guter @dit, mit L Maf verfottenem weifem LWein
darauf, und (it alled sufammen gut und fertig foden , worauf
man den Sdlegelin eine audere Gafferolle thut, die Sauce
purd) ein Sieb davaufufeiht und ihn i3 jum Anvidten nuy
warnt halt,

Der Sehlegel in der Braife.

Der Sdhlegel wird gut eingefalzen, dann in eine gerodhi:

liche gute Braife eingeriditet, aud jureilen wie allgemein {iblid,
mit flein gefdhnittenem Sypect ierlidh gefpickt und weid) gefet:
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ten, fdhon glacivt, undrauf die Sebiiffel gegeben, Man gibtaud
su diefem GSdhlegel IMitfderin oder nftern, ebenfalld. Triiffeln,
oder. pifante, und verfdictene andere Saucen, wie ed-beliebt,
Grddpfel, Kebl, Coulis, Hodpot und nod) andere Garnivungern;
welde fdhon angegeben touvden,: -

Dag Fticandeau

Jft dicaud einem Kalbéfchlegel Heraudgefdnittene Nufi
Cie wird abgebdutet, entrveder im Gangen odey in nody fleiner
gefdnittencn Toeilen, vunder oderdinglider Form gierlicy: e
fyickt, abblanfdirt, in einer Braiferveid) gefotten, fdbin. golds
gelb glaciet, undmit verfhievenen Saucen undmit-gritnen Syei-
fen, fleinen geditnfieten Smicbeln, aud andern Garnivunigen;
wie der Kalbdfdlegel, gegeben und 5§lgcrid)tet. ‘

Dasfelbe auf eine andere Avt.

- Rachvem ed glerlich gefpicht worden iff, wird ed gefalzen,
und obne ed abublanfdiren, vob in cine Gafferolle gelegt:, Dazu
thut man eine mit einigen gangen Gewitegnelfen beftectte
Swicbel, 1 Stitcf Sdneidefdinte, = 9Mafi gute ftarfe Confom:
mé, = Maf Sdit, und [ft e8 jufammen weidh fodhen. Wenn
e8-faft {hon gang eingegangen’ift > nimnit man Swoichel und
Gdpinfe herausd, wnid wirft ein Stid: Glace dagu., -Damit gla-
cirt ntan ed gang fertig, begiefit o6 immer mit dem Saft, wdb-
rend man dabey oben und, unten Koblenfeuer exbalt, damit dad
Sticandeau fdhdn braun wird, und ridtet ¢8 mit dem Saft
fertig an. :

Nan fann ed aud) mit Eleinen gedinfteten Swicheln in
¢ine gute braune Sauce geben,

Dasfelbe auf eine andeve Avt,

Uuf-diefe Weife braudt e nidht gefvickt 3u rerden. Man
[ifit 3, roenn o8 in dex Braife rveid) gefotten worden iff, aus:
fithlen, uid fdhnetdet ed oben, wieden Deckel einer Pafete, flad
auf, Dann boblet man ed bebutfam inwendig gang aus, fo,
2af e8 einem DHollawan gleidht. Man verfest dad audgehsblte
Sleifd) mit Gandleber, mit Triiffeln, oder Wuftern, mit Finss
berbes , {dhneidet ed mit den Scdheibenmeffer 3u Hafde, filllt ¢3
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| damit gang ‘an, und gibt den Decel davauf, Dad Fricandeau
toitd mit ein wenig Saft in eirzer Gaffevolle nuy warm gemadt,
sulest goldgelb. glacivt, und angeridtets man gibt nod)-eine
balbflave, ftare Reduction darunter.

Diefed audgeboblte Fricandeaun [dft fid) aud) mit tleinen
Ragoutd over Salbigod fullen, wozu man dann ein grofied
Ragout in deutfder Sauce mit Kalbsbriefen, Schampignons,
@pargelund Krebfen davuntergibt. Andh fillt man ed mitBefda-
mel; mitnudelroeife gefdnittenem Filet von einem abgebratenen
Kapaun vermifdt. Man fann das audgehdhlte Fleifd) ded Friz
candeaw’d aud fein su cinem Hafdhe {dhneiden, und e8 mit gu=
tem Befdamel und Glace vermifchen und hinein fullen, mit Gre-
~ me dtberziehen, unded im Badofen Farbe nehmen laffen, darun-
ter man cinen Glace-@aft, oder Oberd-Gauce grben fann,

Ferner fibergieht man dief Fricandeau, ebenfalls obne (i
audsubébhlen, mit Greme, oder mit Gyern abgetvicbener Butter,
gericbenem Parmafan-Kafe, und mit Befdamel, gibt thmim
Badofen Farbe, formirt von englifd) furg gediinfietem Reif
einert Rrang hevum, und feudptet ¢8 nur mit einPaar Unvidtldfe
feln voll deutider @auce an, '

Dasfelbe nody auf eine anvere Avt, Falt mit Afpick,

Dad Fricandeau wird mit fleinem Finger dick gefdhnittes
nem SpecE, und eben fo gefdnittener, fdhon vovber weid) gefottes
ner gerdudperter Sunge,. die mit Findherbed und Sepice eine
gewalzen, und gefalzen roorden ift, abrvedifend durdigesogens
fodann ridtet man ¢§ mit Sped, einem gerhactren Kalbdfuf,
blatterroeife gefdnittener fpanifder Swicbet, Sdneidefdinten
und Wurgelwert ein, fitllt 8 mit L Maf guter Confomme, 1
Geitel Sdit, 1 Geitelweifien verfottenen Wein, 1 Unvidt:
[6ffel voll Bertram-Gifig auf, und it alled jufammen weid
Toden,
* 9Nan feibt wicder den Saft ab, veinigtihn vom Fett, gibt,
wenn der GSaft ju wenig ift, eine gute Reduction hingu, Flart
ibn ab, wie ben Ufpict, uud [Aft dad Fricandeau, tie
ben abgefldvten’ @aft evfalten, und gibt thn gierlid) serbact

daviiber,
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Granadel von Kalbsnug.

Die Nufb over dad Fricandeau fdneidet man in fleine
Langlicdhe oder vunde Theile, die eben fo fiitcbroeife fein und jiers
lidh gefvickt werden. Sie werden dann abblanfdirt, und wie
0a8 Fricandeau eingeridtet, und bebandelt. Wenn fie weid)
find, glaciet man fie wie dad Fricandeau, und vidtet fie mit
etner der genannten Saucen und Garnirungen wie diefelben an,
Gie werden vorzugdeife jur Belegung der: gritnen Speifen
verwendet, ; ;

Ungefvictte Granadel von der Nuf,

Nadhpvem die Kalbdnuf abgebdutetift, wivd fie der Ldige
fach von einander, und dann der Quiere nad) yu Finger dicken,
gleid) runden Stitcben  gefdmitten s diefe mitffen gut getlopft,
gefalzen, auf beyden Seiten in Mebl eingerwdlzt, und gib auf
einem Platfond - Decel auf bepden Seiten braun tiberforengt
werden, Sogeftaltet, gibtman fiein eine Caffevolle, thut LINaf
gute Gonfommé, 1 Seitel Sdit, nebft einem Stiref Sdhneide-
{hinfen und ftarfen Bouquet dagu, [dfit ¢d roeid) fieden,” und
vidytet ed sierlich auf einer Schitffel an. Nodh gibtman den furg ein=
gegangenen, durdygefeibten Gaft davitber, und dritct Limonien-
Gaft davauf, Man darf aud) yulest ein Paar Unridtloffeln volf
brauner @auce ju den Saft geben, bder aber nidht fo fury ein-
gegangen fepn muf, roie dev vorher befdriebene. Audy laffen
fih nac) Belieben ju diefen Granadeln, ald Garnivuiig, Sauer
ampfer, @ypinat, gritne Fifolen oder Grbfen, Avtifdocten u. dgl
geben.

Trocfen gebratene Filets von D'cr Kalbsnuf.

Die von der Kalbdnup Mefferviicten dick und vund oder
linglich gefdnittenen Filetd werden gut geflopft, gefalzen,
auf beyden Geiten in Mebl eingewdlit, und auf einem mit
Butter beftrichenen Platfond-Deckel, auf beyden Seiten, gé-
braten und trocfen angevichtet, Unter diefe gibt man nur cinen
Glace-Gaft, und dritct den Saft einer Limonie davauf, Audh
diefe find meiftentheild jur Belegung der gritnen 3ufpeifen be-
ftimnt.
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Silets von der Kalbsnuf mit Keautern.

Die Nuf wivdguerft indrey Theile der Linge nad), dann
fiber Ouere in moglichft feine Bldtter gefdinitten, gefalzen, und
i Jindherbed mit jerlaffener Butter, Yimonien-&aft und ein
wenig Pfeffer cinqemd’[at und auf einem Platfond-Dectel van-
girt, LWenn ed Feit jum Unvidien i, fprengt man fie auf
einem gdben EENIN*, fauert fie mit Limonien-Eaft, und gibt{ie
steelid) auf die Sdiifiel. Oben darauf gibt man balbflave, brau:
ne pifante Sauce, oder ein Paar Unvichtlsffeln voll Reduction,
mit frifden gejupften Krduteyn, die in Bertram-Gfjig ange-
madt rorden find. Die dazu gehorigen Krduter find: Bertvam,
Pimpernelle, Povtulad, einige gefdnittene Schalotten, und
ein wenig gritner Swiebel, E3 iff audy erlaubt, eine reifie
italienifhe Gauce davitber ju geben, die aber §d nidht su dick
quéfallen: darf.

TWeifigepracttes (gepragtes) Kalbfleifch.

- Die Kalbdnuf wird im Unfange indreygleiche Theile dey
Qdnge. nad) , und in Mefferviicen dicfe Stircfe der Quere nad)
gefdhnitten. Go werden fie mitdem umgetebrien Kidpenmeffer
gut abgetfopft, in falted flared Laffer gegeben, ~gdb abblan:
fdirt, tieder mit faltem Laffer aufgefrifdit, und gut audges
wafden, weiter wie ein Guldenftii grof und fdén gleid
suparivt oder ugeftust und einftroeilen in eine Cafferolle ge:
legt. Man paffict die Ubfdhnisel mit einem Stk Butter, ein
wenig rofirflid) gefhnittener @dneidefhinte, ein Paar Sdam:
pignons, einigen' @palten Swiebel, ein wenig gangem Gemwitrje,
dazu man ein Paar Kodffeln yoll Meblgibt, Diefed [afit man
unter beftdndigem NRithren gut verfhaumen, 'ritbyrt ed rieder
mit L Maf guter weifier GuHs' ab, und ucrﬁcbet ¢3 gu einer

¢

@aucc, n‘cld\e man durd) ein Haarfieb auf dag in der (éafft" ;

volle vorbereitete ‘pmlﬂezfcf) paffict. Man (a6t diefed nun ein
mcmg, mit nod) ein }‘mu Unvidtloffeln voll guter Gonfommé
sur” gebdriger Dicke ver mcn, und vidtet diefe Syeife an, G8
[aft fid) audy mit ciner Ciaifon von ein Paar Gperdottern legiz
ten und mit Cimenien-@aft fiuern, Nody anbderd gibt man nad)
Belichen Sdhneidefpargel, Endivien: Salat, griine Grbfen, Gar
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wiol, und abblanfdiste geiine YPeterfilie bey, jedod) mit Weg-
laffung ded Cimonien= Safted oder dev Liaifon,

Braunes gepracttes Kalbfleifch.

Die Nuf wird jwar, wie die Berige, der Linge und Quere
nady gefdnitten, gut getlopft, und gefalzen, aber nicht tn dad
Waffer gegeben. Sie wird auf bepden Ceiten vob in INebl
eingerwdlyt, und auf felben beyden auf cutem mit Butter bes
firidenen. Platfond - Decel braun gebraten, jupavict, dann
in eine Gafjerolle gegeben, wo. fie mit einem dagu gegebenen
GtirE Ghneidefdhinte, einigen gansen GSdampignons, einem
Bouguet, cinem Sdopfléffel voll brauner Gauce, nebft 3 9Mab
Gdit, und £ Mafh Conformme weidy gefotten wird, DieSauce
fdhldgt man durch ein Haarfieb, das Pracefleifd) fdabt man
Gtiick vor Gttt mit einem Meffer vein ab, und thut ed parauf
wieder qur Sauce. Sollte fie ju dicd werden, gibt man nod)
einen Unvidtloffel voll @it davan, [dht 3 nod) ein Paar
Mabl aufficden, und ridtet dann dad Gange an,

Man fann diefed Fleifd audy mit Gifig odex Qumonien-
Gaft, aud) mit verfottenem Wein fauern, :

Auf eine andere et gibt man gebactene Fafdhe-Kndderln,
Sviffeln, gediinftete oder aud bldtteroeife gefchnittene Sdams
signond, over IMNiifderin, oder Anftern, mit Sardellen-Buts
ter Daju.

Weife Ealberne Bdgecln oder fafthivteKalbg-Rolaten.

G4 roerden von ver Nuf drey Finger breite und fo lange,
Mefferriicen dicke Stiice herabgefdnitten, fo ditnn als méghd
audeinander geflopft, vaf dad Flefd faum jufammen halt.
Gie werden gefalzen, und mit weifer Ralbfleifd - Fafde (die
fdhon befdhrieben wowden ift) Meffervitcben dick beftridhen ju=
fammengevollt, wie feine Witrfte formirt, Man (aft fie wei-
tey quf dem Platfond-Deckel in serlaffencr Butter fiber mSeueyr
anlaufen, und gibt fie, von allem Fette geveinigt, rein in eine
Gafferolle. Man giefht einige Unvichtloffeln voll weifie Sauce,
nebft einer Mafh guter weifier Gonfommé darauf, und [afit fie
weidy foden, Dat ed die gebdrige Dice, thut man abblanfdirte
gefdnittene grine Peterfilic dagu, IMan fann und pfleat €3 aud
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mit ein Paar Gperdottern u legiven, und mit Limonien-Gaft
su fduern, Man fann viefe Nolaten, wenn fie fafdirt und foy-
mirt, in dev Braife weid) gefotten, von allem Fette gereinigt
find, sieclidh) auf die Sdiiffel vangiren, und verfdhiedene Gar-
nirungen, ald: Kauli, Spargel, Krebfen, Proceolt, Trirffeln,
grime Grbfen u. dgl. bepfitgen, aud Uuftern -, Miifderin-,
oder andere beltebige @aucen dazu verrenden,

Gben fotann man bdiefe Rolaten, wenn fie in der Braife
reid) gefotten find, mit Grern und Semmelbrsfeln paniren,
und in Butter auf einem Platfond: Deckel audbacfen, oder
aud vob, wenn fie fertig fafdhict und formirt find, mit Guern
und Semmelbréfeln paniven, und in einer Pfanne in Sdhmalz
ausbacten, worauf man fie gang trocen anvidtet,

Braune fo genannte Bbgerl, odet fafchivte Nolaten.

Sie erden wie die weifen gugeriditet, formivt und ge-
falen, und roh in Mebl eingewdlit, Wiz das Practfleifdy
an bepden Geiten auf einem mit Butter Deftridhenen Platfond-
Decel braun gebraten, und mit einem Sheyflofel voll brauner
Sauce, + Mah Sdit, nebft etwas weifier Gonformmeé weid
gefotten’, und mit diefer durdgefdlagenen Sauce angerichtet.
Die fibrigen Bebandlungen find eben o, rie bey dem vorler
befhviebenen braunen Pracfleifde.

Rolat mit Befchamel im Ofen gdbacken, oder Rolat
a la Créme.

LWenn die fhon vorber befdrieberen fafdirten Nolaten
in der Braife weid) gefotten worden find, werden fie auf einem
Platfond - Decel, der mit feinem Syede 3u belegen ift, van:
givt, und audgetithlt, mit Gyerdottern verfesstent feften Be:
fdamel {iberzogen.

Man diberfiet fie mit weifen Semmelbrsfeln, und aibt
iben im Bactofen &arbe, und nur nod flare Reduction dar-
unter gethan , {ind fie fertig,

Diefe Kalb3 - Rolaten werdben ‘aud) mit Salbigo ober dict
legivten Ragoutd gefiillt, nuy miifien fie etwad dicker im Fleifdh,
und nidyt fo fein geflopft feyn, dann mit teinen Gypiepden
auf einen grofien Bratfpieh angebunden, und langfant gebra-
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ten, Man begiefit fie nebenbey immer mit dicfem Ober8, welded
man gegen Gnde immer dicter madyt, intem man ed mit einem
Floinen ©titcfe mit Mehl vermifdter Butter vermengt, und
traditet , daf fie die gebbrige golvgelbe Farbe exbalten.

~ 9Man fann diefe Rolaten audy nuv-mit Butter begieen,
sulept ftart mit Gemmelbrdfeln befireuen, und fo wie andeve
fleine Vigerin auf vem Sypiehe braten, Man 4ibt blof Glace-
Gaft oder ftavfe Sdit davunter. - :

Man fann diefe Nelaten aud) von den Lenden ved Kals
bed, weldhe audgefdnitten werden, verfertigen. Sie liegen
yon dem Gdufitnoden an groifdhen ten Nieven der gangen Liiita
ge nady an dem Ritcarathe, roey Daumen breit, bid iibex die
erfte Ripye. : :

G3 ift aber deffen Unwendung ju andern Gyeifen febr
felten und fofifpieltg, reil man aud einem Kalbe nuy gtoed
foldyer Filetd berausd fhneiden fann, und aud) badurd) der gange
Rierenbraten verdorben roird,

Diefe Filetd find in fichy feby gart, Man Fann fie audy
fdbon fpicten, wie feined Fricandeau tiberditnften, und glaciven,
Nidt feltener wird ein Edcaloy daraud gemadt, mit Fingher=
bes und Glace- Gaft ein Poar Minuten dibevfprengt, mit
Fofayer - Wein gendfiet, und nur mit ein Paar Unrichtldffeln
poll brauner Sauce gebunden. 3

Dafché vom Kalbfleifche.

Gine balbe Falberne Ruf roivd mit 5 Pfund Keenfett,
einigen @dampignonsd, 7 fvanifden Smwiebel, cinem Bitfbden
gritner Peterfilie foeidy gediinftet, gut gefalzen, und mit ei-
nem &deibenmeffer talt ju fetnem Hafthé zufommrengefdnitz
ten, bavauf mit ein Paar Unricdhtlsfeln voll beutfdher Gauce
angefeudyitet, auf dem Feuer mit ¢in Paar Gyerdottern feft
legirt und twieder audgetiblt. '
@o geftaltet, theilt man dad Hafdé in mebreve gleiche
Weile, fiillted in Oblaten, weldemit abgefihlagenen Gyernive-
nig angefeudtet, in beliebiger Gréfie geformt, und eingefdlagen
foerden 5 dant werden fie wieder in abgefdlagenen Gpevn einges
rodlt, und wie gewdbhnlidy mit Semmelbrdfeln panivt, und aus
dem S dhmalze audgebacen, Diefed Hafdé fann aud in tleine
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oder grofie Butterafteten gefitllt wevden, Andh [ifit. e8 fidh, obne
- Qblaten gewidelt ju fepn, wenn e nuy vedt feft und mit
mebreven Gerdottern legivt, wie gewdhnlidy in abgefdlage:

nen Goern und Semmelbrdfeln panive ift, langfam audbacfen;
- Man fann fie, audy in, diinnen miirben Teig einfitllen, aus-
ftedhen, ie @dlidtrapfeln, und in Gdmal; audbacten. Sn
diefer Form werben fie Nifollen genannts :

638 fann' diefed Hafdé audy, wenn ed fein sufammenge-
febnitten worden ift; mit einigen Unvichtlsffeln voll deutfder
Gauce, und eineim Stitck Glace vermifit, etwas ditnner, obne
su fieden, nue wavmangeriditet werden,

IMan gibt verlovne Goer, aud gebactene Guer, odey in
fleine-Stitcfe jertheilted und in der Braife gefottened, odey
getactened Hirn dayauf, . Man fanit 03 ferner. mit gebackes
wen @emmel: Groutons, oder von Butterteig audgeftodenen
Groutons, oder mit Iritffelbldttern, mit gangen Uugtern, oder
mit Garviol, Artifdhocfen, gebratenen RKaftanien, oder it
weid gefottenem geraudberten Kaiferfleifd oder Sunge belegen,

Sellte man mebr Hafdé gebranden, fo darf man daju
nuy eine gapse Salbdnuf nebmen, und alle angegebenen Jus
thaten werdoyyeln,

Salbfleifdh = Safdhe.
Man {dneivet eine halbe Kalbsnuff mit etnem Sdeiben-
meffer fein jufammen, gibt eben fo viel tibevfottened Kevnfett
und eben fo viel inObers geweidte Semmeln oazu. Dad Kerne
fett mufi-aber vorberiaudgetihlt, und die Senuel gut qus-
gedvitct geworden fepn. Dann ftofit man alle diefe drey in gleis
den Theilen genomimenen Sngrediengen in einem Morfer fein
sufammen, gibt ein ganzed Gy nody hingu, falt ed, und treibt
es durd) ein grobed Haarfieb. Julest fann man ein enig
Muscatnuf binein fhaben. Sollte diefe Fafdhe nod ju weid
ausfalien, fo.fani man nody-ein’ ganzed Gy daju geben, Wird
fie-aber u feft, o filgt man einen halben Kodsffel voll feftes
Befdamel ben,
Uys viefer Fafde madt man Kndveln, Wiirfte, welde
w _flaver Guppe abgefotten , oder it Gdmaly gebacten erden
- fonen. Man formivt aud) runde Granadel over Garbdnaden
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bavon, wa[at fie an 3crfa)lagmc @oer‘ und feine Semmelbys-
feln gut ein, unbd bact fie auf cinem: nut Buttey bcflrtd)cneu
Platfond= Decel langfam aud.

Meridon von S?a[bﬂeifc{).

Man tretbt dad Kalbd - Fafde mit & Pfund Butter und
soey Guerdottern gehorig ab, gibt aber, um ed 3u verditnnen,
ein Paar Kodloffeln voll Befdamel, und gulestned) den ven
dent 2 Gyern weifi gefdlagenen Sdnee dagu. Fernerd befiveidht
tman eine fupfeene Fovrm , oder eine Stury- Cafferolle ffarf mit
DButter, und legt diefed Sefdivr gany und Finger dick mit Fas
fdhe aud, fitllt dannin die Mitte ein guted mit einem Paar
Gyerdottern feft legivted Ragout von Briefen, Habnentdmmen,
RKyebfen, Spargeln oder Triiffeln, und deckt die Offnung mwics
ber Finger dicf oben mit Fafde zu. Man fent die Form mit

+ deffen Inbalt in eine andeve fupferne Gafferolle, die mit Waffer

bid an bdie Hdlfte der cingefenten Fovm angefitllt wird , und
[ift den nun fertigen IMeridon, gut 5ugeberft, langfam im
Dunfte audtoden.

: IMan fann diefe Kalbd-Fafde, wern fie fdhon, wie beveltd
gelebrt rourde, mit jugefenstem Befdbamel gut abgetrieben woy:
den iff, mit @albigo oder Kalbd- Hafdé, aud mit weidem,
trocfenen, gediinfteten Meify, worunter audy geviebener Parmas
fan - Kafe formmen fann, verfesen und mifden, und dastin in
ganger Maffe vie Form flllen, und im Dunfle fieden.

Ulle diefe Meridond werden, wenn fie fertig gefedt {ind,
auf die Sditffel umgeftitrt, und balbilare gute deutfide Sauce
mit abblanfdirter gritner Peterfilie, oder halbflare Reduction
bariber gegeben. Uud) pflegt man diefe Fafdhe mit Krebd-But-
ter abjutreiben, mit Krebd:Butter voth gemaditem Salbigo
su verfesen, dad @turs - Gafferolle over Form mit Krebd-But-
ter audgufiveidhen, und nadidem ef in Dunft gegangen und
geftiivst worden, eine Krebd-Gauce mit vielen Krebdfdreifden
davitber zu geben. Man fann diefen Mevidon mit Triiffelblat-
tern oder Rammeln jierlidh audlegen und garniren, eder wenn
er geftitvst ift, mit einer guten Glace goldgelb glaciven, datommt
aber nuy cine flave @Schti dayunter. IMan madit ihn ebenfalld
mit Spinattopfen gritn, und naddem er in Dunft gefottcn iff,
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gibt man ihn mit griiner Grbfen» Sauce, oder Flein gefdnittes
nem Spargel, halbtlaren deutfhen Sauce auf die Tafel,
Rody fernerd verfest man diefe Fafde mit Kalbd- Hafdd
und Findherbed, oder mit fein rappirter Ceber, mit Kapern,
und fein gefdhnittener Jrwiebel und GSdamypignons, rwelde vors
ber anpaffivt werden, madt dann nad) Belieben: runde oder
linglide Granadeln davon, fdldgt eé in cin feined Kalberneh
ein, und rangirt ¢8 auf einen mit Fett befividoanen Platfond-
Dectel. Mit erlaffencr und mit ein Paar Eyerdottern abgetries
Dener Butter oben auf fdsn dic befiridhen, bacft man ed im
Badfofen aud, Man. fann ed mit Cremen oder mit Eyern abs
getrichenen Befdamel {tbersichen; und im Badofen Barbe
nebmen laffen, und fomit gdnglidy verfeetigen. Dad unniipe
vitdodrtige Fett rwird wegparivt, und fonadh die Fafde quf
die Sdiiffel vangirct. ..;
Man gibt nur Glace= Saft oder Schil darunter.

Stoffade von Kalbfleifch, oder braun gedinz
fiete Schnigel.

Gin 3wey Jinger diced falberned Sdnisel rivd in einer
Bafferolle mit bldtterweife gefdnittener fpanifder Jmwiebel,
cinem Gtitd Sdneivefdinten, etwad Gewiivy und MWurgelverk
eingerichtet, gqut gefalzen, und mit einem Sdépflaffel voll darauf
gegofiener Gupype langfam gediinftet, bid der Saft, gang einge>
gangen, fidh brdunlid) anlegt. IMan nimmt die Schnisel het=
aud, gibt auf den angelegten braunen @aft ein Paar Kod)-
I5ffel voll Mebl, [3fit e8 unter beftdndigem Umriihren gut vers
fdhdumen, und braunlid merden, und fitllt ed mit Supye auf.
Man verfiedet ein Seitel weifien Wein dagu, und [ft die
@auce langfam verfoden, feibt 8 durd) ein Haarfieb, und
bringt ed ju den weid) gedtinfteten@Sdnifeln in eine andere Caffe:
volle, worin man die Sauce mit den Schniselnnod eine LWeile
qur geborigen Dicke hat verfieden laffen, und fbickt fie jur Tafel.

IMan fann diefed Shnitel aud) mit dicem Sped und
Gdinfen durchzichen, und wenn ed auf die fdon berithrte Urt
gut eingeridytet und gut braun gediinfiet ift, fo gibt man eine
IMaf Sdit, ein Seitel verfottenen Wein, und einen Sdipf-
16ffel voll brauner Gauce darauf, und [aft alled gut sufammen
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vevfoden. Man legt nun 208 Sdnigel-in eine andere Gaffes
volle, feibt die Sauce durd) ein Laarfiech davauf, und bdlt
ed nur warm bid gum Unvidten. Man gibt aud) gulest ein
wenig Kapern, fein gefdnittene Limonien-Sdalen, fammt dem
Gaft etner Limonie daju.

Sdhnisel auf dem Noff gebraten.

Dad Kalbfleifd) wird gut geflopft, gefalzen, in Butter oder
Sett eivigetaudht, mit GSemmelbyéfeln panivt, und roie die
Garbonaden am Koblenfeuer auf bem Noft langfam gebiaten,
Darunter gibt man eine gute Sbit oder Reduction, befiveut
ed darauf mit Kapern, und fein gefdnittenen Limonien-Sdha-
len, und deiict ten Saft ter Limonie davauf, Uud) fann man
beifs sevlafjene Sardellen-Dutter darauf geben. :

Man Fann ed aud) ohne @emmelbrifeln braten, und &\mmt
nur braune, heif gemadite Butter dariiber, nebft Limonien-
@aft oder gut verfottenem Gfjig.

Safdhirtes Schnisel,

Wird eben fo bebandelt und beveitet tvie bie fafdiveen
Garbhonaden,

Gefpicttes Sehnikel.

Bird mwie dad Fricandeau beveitet und bebanbelt, Fann
audy mit den nahmliden Garnivungen und Saucen, twobeydie
Sabredseit nicht unberitcfficditigt bleiben davf, gegeben twerden.

Sdynigel in der DBraife.

Diefed toird in einer guten weifien Braife weid gefotten,
bon alfem Fett gereinigt, und auf die Sdiiffel angeriditet.
Man gibt eine gut veduirte rweifie Sauce mit griiner Peterfis
lie und Sdamypignond daritber, Hier ift aud) die grine Grb-
fen-Gauce, Spargel, Garviol, mit der deutfdien guten Sauce
angutvenden. Hier [aft fidy aud) dre Fricaffee- @auce mit wei-
fiem AWQeine oder Limonien-Saft anroenden, eben fo Sﬁlld)rabm
oder Obevéd-Gauce, nuy feine braune. i
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%Bon ben 3umagem
Der Koopf

g?ad)bem bad obeve und untere Kinnbein von dem Kopfe abe
‘geldft find,  toird er abblanfdirt, vemhid) juparirt, in fal:
tem S,B‘\nﬂcr yieder audgeliihlt, und in einer weifien Braife
wetd) gefottens dann gibt man eine gute laifonivte Fricaffees
Gauce, mit Qimonicn:@afi gefauert, dariiber. Beym Anvidten
wird die Hirnfdale weggebroden, und man fiveut gevsftete, flein
geriivfelt gefchnittene @emmeln in Butter oder Sdhmaly oben
barauf Man gibt aud) eine Findbhevbed, oder weifie italienifde
Gauce mit Limonien-Saft, aud) Savdellen-Butter dariiber,

$Heif abgefottener KalbsFopf mit Kren.

Naddem der Kalodfopf abblanfdict, und weif in faltem
Waffer audgendffert roorden ift, vidtet man ibn mit etnPaar
foanifden Swiebeln, mit gansen Gerotivgnelfen beftectt, mit
Wurgelwerf, mit cinem Sdineivefdinfen, 1 Sehe Knoblaud),
1 Gtimmden Kuttelfraut, 1 %rbeerb[c’éttcbcn ein, fiint [
mit einer Maf weifien Wein, 5 Seitel Effig und L Maf
AWaffer - auf, falt ed, fievet den Kalbsfopf gang mﬂd),
und vidiet ibn ztexlidy an. Den Gaft [afit man, naddem et
durd) ein &ieb gefeibt worden ift, bid quf einige Unyidtldffeln
voll {tarf eingeben, und befireut den gangen auf die GSdbiiffel
angeridhteten Kopf mit geriebenem Kren. Won dem Safte gibt
man etroad untex den Kopf, ven {ibrigen [t man in einer Saus
ciere abgefondert an der Tafel hevum geben.

Man fann diefen Kopf, nadidem er in derBraifeweid gefot:
ten worden ift, aud) mitbrauner Swiebel einer Fricaffee:@auces
und mit tlein geroilrfelt gebacdener Gemmel beftreuen, over
braun gefauerter Gauce geben,

Man fann ibn eben fo juridten, ndbmlid in Fricaffee,
oder beif abgefotten, mit Kren, und auf mebhreve dergleichen
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Weifen, wenn er rob gang von den Knoden abgeldft und in
tleine Stiice gexfdnitten worden ifi.

Der nabmliche auf eine andere Arts

MWenn der audgeldfie Kalbdfopf abblanfdivt, wieder im
Falten Waffer abgekithit, und in tleine Stiide gerfdnitten wor-
dent ift, fo wird er in einem StitcEchen Butter mit Findherbed
gut anpaffict, und gefalzen. Darauf fommt deutfdhe Sauce,
und eifie Suppe, worin man ibn dann weid fieden, und
mit abblanf{dirfer griner Peterfilie und einem Eleinen Stitct=
dhen Glace sulent anvidtet. Juder deutfden Sauce fanun man
audy Garviol, gritne Grbfen, oder Sdampignons und IMNaua
vadyen geben. 2Aufden gerfdnittenen Kalb8topf fann man aud),
wenn er mit Findberbed anpaffictift, cinen Sdopflofelvall bravs
ner Gauce und eben fo viel Sdit giefen, gut und weid fie-
den-laffert, audy mit Gffig oder verfottenem Weine oder i.
monier-Saft fiuern. Gang auf gleide Leife werden die vom
Kalbgtopf abgefdnittencn Obven jugeridtet und behanbdelt,

Grillivter Kalbsfopf, gebraten oder gebacen.

RNacdvem der audseléfte Kalbsfopf abblanfdirt, in der
Braife weid gefotten, ficEweife gefdnitten, wieder audgefitlt,
gefalzen, in Gyer und Gemmelbrofeln gut eingerodlt iff, wird er
in @dymal; audgebaclen, Undevd wird ex vorher aud) in Findhers
bed eingervdlzt, nadber mit abgefdlagenen Goern und Sem-
melbrdfeln panivt, und auf einem mit Butter beftvichenen Plat-
fond-Deckel langfam gebraten, Man gibt nur eine flare @it
darunter, und dritcft Limonien-Saft davauf. Diefe gebacenen
Gtitce find aud eingeln gur Belegung der Sufpeifen ju ges
braudyen.

Kagout vomm Kalbstopf.

TWenn der audgeléfie Kalbafopf abblanfdict, und in
Eleine Gtitdfe jerfdnitten iff, woird er mit gerfdinittener gritner
Peterfilie und mit 6 in vier Jheile. serfdnittene mittelgrofe
Sdampignond in etnem tleinen Stit Butter anyaffict, Dare
auf gibt man einen Sdopflofiel voll weifie deutfhe Sauce, mit
L Maf weifier guter Guppe, und [t ihn weid fieven, Julent
thut man eben fo grof gefdbnittene Stire Kalbdbyiefen, und
: 9
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toeid) gefottene weifie Stitde vom Odfengaum, ‘einige Nidden
gefottenen Garviol, und audgeldfte Krebfe dagu,

Salberne Obren in fchweinernen Neseln,

- Die Kalbdobren werden erft in der Braife weidygefotten,
gefalzen, dann heraudgenommen, audgefithlt, und mit Fing-
bevbed, naddem fie nutelweife gefdnitten worden find, anvaf:
firt, Dagu gibtman weiter einen Unridtléfiel voll guten Befdhas
mel, nebff 4 Goerdottern und einem Gtiick 3erlaffency Glace.
Goldyed alled wickelt manin dasd fehroemerne Nepel gutein, van-
givt e auf einem Platfond-Decfel, befiveidited miteinem Paar
Gyerdottern abgeri’zbuter und gerlaffencr Butter vedt ftarf oben
auj', ity backt ¢8 gibh im Badofen, Davausd laffen fid) tleine
vunoe Granadel oder [mq[lcf)c Amdounillen formiven. Daduntere
Nenelfett wird abparivt,” und vad Gange dann gierlid) angeridy:
tet. Unten'gibf man niy Glace-Gaft. oder tlave ffarfe Sdit

it Befdamel jugevidtet fann man fie aud) flatt in
Nehe jubirllen, in mit Oberd angefeudtete Oblaten yoickeln, in
abgefdlagenen Gyern mit&emmelbréfeln paniven, im Sdhmals
audbacken , -und trocfen anridyten,

Kalbgobren auf eine anvdere Art,

RNadydem fiein ver Vraife reid) gefotten, und audgefihlt
find, werden fie fein und nudelweife Qtfd nitten ; unbd mit Find
herbed anpaffivt. Daw gibt man ein Paar Unyidtléffeln voll
wetfie dicfe Sauce, einen Ko b[oﬁe[uo Iftart gemadite Sardellens
Butter und Limonien-Gaft, Man bindet oder legirt e8 mit 4
Gyerdottern, und vidtet fie dann in filberneoder por;c[qnmu
Bedyerl, oder in eine povgelainene Gaffevolle an. Qbenauf itberlegt
man {ie mit flein gewiefelt gefdnittencr tn Butter gerdfieter
@emumel, oder befireuet e8 mit Rammeln , oder belegt fie mit
feinen audgebacfenen Gemmel-Croutond,

Gemifchte Speis von Kalbsobren,

Nadbvem die frifdhen Kalbdebren vedt auggedffert und
abblanfdict worden find, werten fiein ‘gervitvfelte wie eine Nub
grofie. Ctite gefdnitten, mit 6 odeér § eben fo gefdnittene
@dampignond, mit griner Peterfilie in einem Stitce o
laffeney Butter anpaffict und gefalien, Man fitllt dann einen
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@dopflefel voll weifier deutfdhe Sauce, mit £ Maff Con-
fommeé darauf, ind [Et fie roeid fieden, Daju gibt man eben
fo geritefelt gefdmittene, abblanfdivte Kalbdbriefe und iibexfots
tene Ralbgeuter, [afit alled noch eine Weile jufammen jur ge-
hirigen Dicte fiedein, und gibt ein wenig gefdabene Mudcatnuf,
und ein Stivcdhen Glace daruntey, worauf s jur Lafel fommt. -

Die Kalbsfufe.

Werden won dem langen Knodhenbein abgesogen, in der
Mitte von einander gefdnitten, und. in einer ordinarven mweifen
Guype weid gefotten, dann gan; oder in Stitcen in einer fauern
Gauce eingemadht, man tann fie aud in einer Fricafjecfauce,.
wie den Kalbdfopf juriditen. Odver fiein einer ordindren Suppe
weid) fieden, und in 2 Stiice getbeilt in Findherbed einwdlien,
wor auf man fie mit abgefdhlagenen Gyern und @Gemmelbrofeln
sanivt, in Sdmal; oder auf einem Platfond-Decel in Butter
ausbackt. - g ; : !
Gie merden erbact oft gu einem Starider, und gu falten
sefulzten Gyeifen verwendet. Gt

Die Kalbsleber

Wird meiftend gebraten auf einem Platfond-Decel odex
aebactent tn Gdmaly, oder gu Pafteten und andeérn Fafhen, u
fnddel oder Fangeln, allgemein die Suppe frdftiger ju mas
then, -u. dgl. verwendet. ‘

Gefprengte over gerdftete Leber.

Man {dneidet eine gange fvanifde Swiebel fein und ges
witefelt, und dinftet fie mit einem Stitct zerlaffenen Spedt, dagu
4ibt man die Lebey, vob, und nidt judid gefdnitten, iiberrdfiet.
falget fie und vichtet fie an. G

Diefelbe auf eine andeve Avt,

Die Leber wird joenmabl, Mefferriicen dick gefthnitten, rob
auf beyden Geitent in IMebl gut eingerviclelt, und auf einemmit
Butter oder Sdhmaly beftridhenen SPlatfond= Decel gebraten.
Man roicPelt fie aud) in Semmelbrsfeln und abgefdlagene Eper,
umd Gadet fie eben fo aus, over aud) bloh in @dmal; in einge
Pfanne, - :

¢

9
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/ Saure Leber.: :

Man fdneidet die Leber blattevreife in Fleineve odey gris

fere Gtitfe, paffict fie mit Fett, Butter oder einem Stiick
aexlaffenen ©pect, “mit-ciner tlein gervtiefelt gefdbnitterien fpas
nifcben Sioiebel auf gdhem Feuer gut an, falzet fie, wnd gibt
einen ﬁod\[offe[ voll- Mebhlvarauf. Damit [4fit man fie anfdum-
Ben, fillt foviel Suppe davauf, ald ¢d die Menge ver Leber, und
pad Mebl exfordert, und [dfit e8 einige @ube gans fuyy auf
fuben, fauert e8 mit vetfottenem @f’flg, und thut gulest aud

ein wenig Sg}feﬁcr bingu s aud) Limonien-Sdalen und Kayern,

wie aud)y 5 Kodléffel voll Gavdellen-Butter, oder julest Fann
man aud) nad) Belieben einige 'l[nr'd)t[oﬁeIn voll INildrabm
mit vevfieden faffen. = °

“Die Leber auf vine anbdere Art. -
Man fdhneidet X fpanifdhe Jwiebel, cinige Shampignons,
mit grtiner. Peterfilie fein aufammen , itberdiinftet die blatters
roeid geffbmttene Leber damit in Butter gutab, gibt einen Kod:

‘Ioffc[ voll ftatf gemaditer Gardellen-Butter daju, bdritdt Limos

nien-Gaft darauf, giefit 1 Unridtloffel voll @[accfnftmcr Re-
duction dagu, und vithtt alled jufammen, nuy ein Paar Au:
genblie an dem Feuer mit cinein Kodléffel in der Gafferolle

um, rworauf man e8, fo {nell méglidy, auf die Tafel bringt.

Auf dem Spief gebratene Leber.

Gine frifde eber wird vob wie -cin Fricandeau gefpict
und gefalsen , and mit Swiebel, zerlaffener Butter, verfottes
nem Lnlg mit einem Strdufden Kuttelfraut, ganzem Geriits
UNd einem Qorbeerblattd)en, roeldhed man ‘alled jufammen auf
fieden [dfit, einmavinivt, und bernad begoffen, <t die Cebet
auf uefc Weife gugeriditet, wird fie mit hilernen Syicfben
an einem eifecnen Bratfpieh aufgebunden, mit Butter beftvide:
nem Paypiere eingebunden, und langfam. gebraten , aber d2abey
immermwabrend begoffen. Lenn fie fhon ba[b gebraten ift, nimmt
man dad Papier bimveg, und. [{ft fie in fhoner Farbe fertis
braten. IMart gibt nur Reduction oder ftarfe Schit darunter. Aud
ift e3 blidy, unter die Beize julent 1 Seitel guten. fauren Mild):
rabm, und die Leber damit gu begiefien, diefed sufammen durd
ein Haarfieb feihen, und die abgetropfte Sauce darunter jugeben.
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Leber=Sangel,

Die gange Leber wird mit 1 Pfund tiberfottenen Kern-
fett, over voben Marfe fein gufammen gefdnitten, toozu nod
ey i Oberd gerveichte, und wieder gut audgedrivtte Semmeln
fommen. Aufer diefem itberditnfiet man eine fpanifde wiebel,
mit einigen Gdamypignonsd, und eineny Bitfdel gritner Peterfi-
fie, gibt 8 nebft einer IMefferfpine voll" Majoran, und eben
foviel geffofenem Gewiivge, alled jufammen, dagu, und faljt
8 gut. G2 rowd mit -6 rohen Gyerdottern gebunden, und
oer Fafde in eine mit feinen Gyedbldattern audgelegte Stuvs-
Gafferolle gegeben, und im Badofen fertig gebacfen, fo geftal-
tet umgeftiivst, die Fette bevfeitiget, und jur Tafel gegeben.
Man pflegt aud) Scbit davunter, und in Saucieren nebenbey
¢ine braune pifante Sauce ju geben,

Man fann die Gafferolle audy mit Butter oder Fettaus-
fieeichen , und mit Gemmelbrsfeln beftreuen,

Uud fann man diefed Fangel in Fleine Jheile evfdnei:
ber, und in die Supve einfodhen. Man fann audy lang, oder
nde Stiicbe yroey Mefferritclen dick fhneiden, foldhe in gerfdla=
gente Guer einwélzen, mit Senumelbrbfeln paniven, und auf
bepben Geiten auf einem mit Butter beftridienen Platfond-De-
el gitly braten, davauf man ¢ ftickieife gierlid) anvidtet, und
eine gute Schit davunter gibt. E3ift aud) jur Belegung dex Jus
foeifen anwendbar, LBl man diefed Fangel oder Fafde fleiner
haben, fonimmtman nur die Halfte Leber, und indiefem Ver-
hiltnifi auch um die Hilfte weniger von denitbrigen Jugaben.

Audy Laffen fidh von diefem Fafche Knddel madyen, welde
man audbdct, und ju Gingemaditen odey eingefodt in die
Gupype anwendet.

Das Kalbgbaufchel oder die Lunge.

G4 ird in einer ordindren GSupype weid) gefotten, dann
audgefiihlt, -fein nudelyeife gefdnitten. Ginfireilen Lift man
einen KRodlsffel voll Mebl mit einem StiicE Butter oder Sdhmal,
brdunlidh anlaufen und verfdhdumen, gibt Lfein gefdnittene fpa-
nifdye Jroiebel davein, ritbrt e fein mit der Nindfuppe ab, und
4Bt ¢8 gut verfieden. Nun gibt man dad gexfdnittene Baufdel
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davein, falzet und pfeffert ed.eim wenig, und Iift ed fertig
foden, woraufmanesd nod mit verfottenem Gffig fauert. ]

Dasfelbe auf eine andeve Art.

Wenn dad Baufdel reich und fein gefdnitten ift, wirded
mit 5 fpanifder Swicbel, einigen @d)mnpldnoné, und gt
nerfpeter jilie;alled fein jufammen gefdnitten, nebft einem Ctucf §
Butter anpaffivt, Darauf gibt man 1 mittelgrofien Sdopflif:
fel voll brauner Gauce, eben fo viel Sdit und & Seitel ver:
fottenen weifien Wein, falzet, pfeffert, und- Lift ed jur gehi:
rigen Dide fertig einfieden. Man Fann e ftatt ded Weined and
mit Limonien-Gaft oder verfottenem Gffig fauern 3 guweilen
thut man Cimonien-Sdalen daju,

B man diefed Baufdyel weif haben, fo gibt man Hads
vem ed weich ift, und fein gefdnitten, und mat@d\ampwnonﬂ,
griiner Petexfilie und mit einem Stic Butter anyaffict wurde,
einen @dopfléfiel voll weifier Sauce, und eben foviel roeifier
@uyppe darquf, falget ed, und [dft e fertig ficven.

IMan fann e3 qulest aud mit einer Liaifon von einPaar
Gyerdottern legiven, und mit fimonien-Gaft fiuern,

Daufdel = Fangel.,
Da8 Baufdel wird weid) gefetten, fein gu cinem Fvafdwe

~ gefdnitten, mit Findherbed und cinen Stitck Buitter anpaffivt, mit

einem Paa¥ Unvidtlsffeln voll weifer Sauce angefeudtet, und
mit einigen Gperdottern legivt, fo gcﬁaItct mit eben fo vielvers
fertigten Kalbsfafd vermifdt, und in einer mit Butter ausdges
firidhenen 6tur5cn1rerc[[e eingefitllt, und in einer anderen Gaffes
rolle, worin der Boden Finger hod) mit Waffer bedect iff, oben
und unten Kohlenfeuer im Dunﬁc gefotten, dann fcrtig auf tie
Gdiiffel geftiivgt. IMan reiniget ed von allem Fett, gibt eine gute
deutfde Gauce mit griiner Peterfilie, oder aud halb Flaven
Glace-Saft davitber , unbd vidtet ed an,

Wenn ed im Dunfie fertig gefotten iff, Tann man ed and
ftiscfroeife fdneiden, fatt etwad andern in einer guten braunen
oter weifien Supype eingefodht gur Tafel geben.

Dasfelbe auf eine andere Yrt,

Dad Kalbdbufdhel wird weidy gefotten, fein gu einem
-ﬁmfcf)ee sufammen gefdnitten, in Findherbed mit einem Gitd
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Butter anpaﬂtrt, itein S}}cmr 'linmf)tfoﬁe[n voII weifier Sauce
angefeudhtet , und mit einigen Goerdottern feft legirt. Dazu
gibt man, toenn'ed audgetudle ift,/-3 Q[nrld)tloﬁe[n voll gut
Nrfottencﬂ bicfe8 Befdamel,“faliet e ein wenig, und. treibt
g mit 2Pfund Butter und 4 Eyevdottern gut ab, gibtden gefdla-
genen Sdnee vonvem 61\wmenb der 4 Goer gulent hingu, fillt
¢5 in eine mit Butter' farbbefividene) und mit Semmelbrd-
feln audgefireute Stutrseafferolie, ekt ed'im Ofen langfam ausd;
und fHiest ed auf die Sbiiffel. CGnitveder thut man dazu nod
eirte ftarfe &dit, “oder man ibt 8 gars trocfen {tatt einer
Mebifperd,

Man fain \ufmé“nlwbaufd\c[ 5\11'6()? sur Ubweddlung in
fleine fupferne - mfwcmmmw[n, oter in lange Undouillervan:
neln geﬁen. Uudy in Dunft fieden odeér m Ofen augbaclen,
und eine deut{dhe halbtlare Sauce mit Glace oder aud eine
ftacfe Sdhit davitber geben,

Daufchel = Hafdhee.

Gobald dad Baufdel weid gefotten und audgefiubltif,
foird ¢8 pu einem Hafdee fein jufammen gefdnitten , in Finds
berbedmit Butter anpaffivt, gefalzen und mit einer guten deut-
fden Sauce, und etwad Reduction abgerithrt. €3 muf fo
dicflich roerden, daf ed fid) an dem Kodloffel anbingt. E3darf
nidht fieden, fondern nur wavit werden, in welden Suftan:
de man 8 obne mehreven anvidtet, nur ¢in wenig Muscat

“nuf fdabt man:davauf. Man garnirt diefes Jfoafd)ee mit in

@dmaly gebactenen Semmel = Groutond, ober aud Groutont
Yom ﬂaumrtctg, ober mit vevlovenen Guern, welde mit einer
Gilace ubmsoacn merden, oder mit in Sdmaly gebackenen
Gyerni, oder mit in der Braife weid gefottenem und glacivs
tem Hivn.

Sfan fann bdiefed Kalbdhafbee audy mit einem Krange
von yoeid) gefottenem Garviol, oder Uctifdyofen, oder aud mit-
eiem Jeif von trocfen gediinftetem Reiff garniren. Man madt
¢ audh mit Krebdbutter roth, und garnirt ed zierlid) mit den
Sdweifen und Sdeeren der Krebfe, eben fo gut mit gebad‘:‘es ;
nen Auftern oder gediinfieten Tritffeln, u, ng
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Gebratenes und gebackenes Kalbgbaufchel,

Kt dad Baufdel evft moeid) gefotten, {dneidet man ed ju
einem Dafdee fein jufammen, pafjirt ed mit etnem Sttt But-
ter in Findherbed gut an, falzet, und feudtet 8 mit ein Paayr
AUnvidtloffeln volh falter deutfdher Sauce ein, legivted feft mit
6 Gyerdottern an dem Seucr, und lift e8 dann audtithlen.

‘Daraudformt man entweder Finger dicke vundeGtiicke, oder aud

wie Witrfte, linglide, taudt fie in abgefdiagene Goer und
Gemmelbyofeln ein, und bratet fie auf einem mit Butter ftark
beftridenen Platfond - Decel.” Soll ¢8 in Sdhmaly gebacfen
terden, wird ed auf die nabmlicde %eafe 5ugcrtd)tct, nur
gibt man, naddem ¢3 fef legivt morden ifi, nod) einen Un
vidtloffel voll Befdamel falt dagu, und fdhldgt ¢8 in Stircle
angefeudhteter Oblaten gut ein, formt e8 nady Belieben , und
walzt e in abgefdlagenen Epern und Semmelbydfeln, und badt
¢8 mit fdhoner Farbe im Sdmalze aus,

(8 wird gan trocen angeridyet.

Kalbsgetrofe,

~ Boraliglid) muf diefed Gefrife in mebreven Waffern gut
audgerwafden, abblanfdirt, und wieder in frifdem Laffer
abgefithlt wevden, Wenn diefes gefcf)e[)en ift, paffict man ¢
mit Butter und Findherbed an, gibt einen Sdopflofiel voll
peutfcher Gauge, mit eben fo viel guter weifer. Confommé
darauf, [afit ¢8 gehorig dick und weid fertig Foden. Man fann
e8 gulest aud) mit ein Paar Eyerdottern legiren, und mit Lis
monien-Gaft {duern, Undeyd gibt maneben fo viel braune Sauge
und Gdit davauf, und fauert e8 mit einem Seitel gut verfots
tenen reifen LWein, oder einem Unviditlofiel voll gut verfotr
tenen Gffig.

Sebacfene Sefrdfe,

Nadhpem dad Gefrife gut audgemwdfiert, abblanfdivtund
in einer Braife weidgefotten worden iff, wird ed fHidfweife ge-
fdnitten, mit Gpern, IMehl und Gemmelbrifeln panict, und
in Gdymalz audgebacfen, Aud) fdneidet man ed, wenn 8 weid
gefotten iff, fein und nudelférmig, paffict e8 mit Findherbesd
gut an, und vermifdt 8 mit ein Paar Unvidtldffeln voll,
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Oberd - Befchamel, Man wickelt ed nun in angefeudtete Oblas
ten, formirt e8 yund oder [dnglid), und yanirt e8 mit Gpern
und Gemmelbréfeln, 63 wird ebenfalld in Sdhmals audgebas
den, und trocfen angeridtet. G8 fqun aud), wenn ed eid
gefotten roorden ift, ju einem Hafdee sufammengefdnitten, mut
Findbherbed anpaffirt, und mit Befdamel gemifdt, panirt und
audgebacfen roerden. IMit einigen Jufdpen laffen fidh aud
Wiirfte darausd madien, davon in der Lehre von DBerfertigung
der Witefie Gridbhnung gemadt werden yoird. ' ;

Dag Kalbdhivn

Compote von Hien.

Dad Hirn muf veds gut audgewdffert und abblanfdirt,
und Tangfam dad Hiutden davon abgezogen toerdenr, Dann
mird ¢8 in. einet weifien Braife weid) gefotten, und auf eine
Gditfjel vollfommen im Gangen angetidtet. Dagoifden thut
man audgebacfene, jierlich gefdhnittene Gemmel= Groutonsd,
oder aud) Groutons von Butterteig. ,

S nacdhvem man von diefer Speife mebr obder weniger
jur Safel geben will, in eben diefem Vexhdlinifle muf man
aud) mebr oder weniger Hirn dazu nebmen, IMan gibt eine
deutfdhe, oder italienifde, eder Fricaffee- Sauce pavitber, mit
gervtiefelt gefdhmittener und gebacfencr Semmel, gefduert mit
Cimonien-Gaft. Man pflegt diefed Hirn aud zierlich mit Triif-
feln 3u fpicfen, und Sriiffeln- oder aud) andere Saucen dariiber
ju geben , aud) mit Gaynirungen von RKrebdfdreifeln, Cars
viol u. dgl. fdhmitcft man . ed oft aus,

Gebackenes Hien., :

St dad Hirn audgewdfiert, abblanfdirt, fo roird-edin
mehrere Stitce gefdnitten, gefaljen, in abgefdlagenen Gyern
und Semmelbrdfeln panirt, auf etnem mit Butter befividenen
Platfond =Decfel oder aud) in einer Pfanne im Gdmalze aud-
gebacen, unbd trodfen angeriditet, IMon Fann 8 aud auf vev-
{hiedene Sufpeifent anroenden, "

Hirnpofefen.
g8 abblanfdirte audgerdfferte Hivn wird sexbact, in
Findberbes anpaffivt, gefalzen, ein wenig gepfeffert, und mit
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cinem Paar Gyerdottern legivt, Weiter twird ed ausgefiihlt, sriz
fhen groey ditnn gefdnittene GSemmelfdeiben nad) beliebiger
Grifieeingefiillt, in gerfdlagene Cyer eingetandt, mit Semmel-
brofeln panivt, oder aud) ohne Gemmelbrdfeln, und fo mm
Sdmalie audgebacken. :

Hirn in Oblaten,

Dad Hirn wird wie gu den Pofefen ubeveitet, und in
die Mitte sroifchen ey Bildteer-Oblaten, die rund und wie Iha:
lexgrofi audgefioden werden, Finger dick eingefitllt, mit den
Stdnvern der Oblaten in Bievteig eingetaudt und audgebacten.

Diefer Bierteig wird auf folgende Weife jubeveitet: Man
thut-ein Paar Kodloffeln voll INebl in eine Gafferolle, -und
vithrt 3 mit Bier fein ju einem nidyt gar zu dtinn laufenden
eig ab. Dagu gibt man aud nod ein Paar Gyerreify, halb:
abgefdlagen, undgulest einen balben GHISFel voll brennend
beified Sdymaly, falzt und vermwendet g,

Jedod) gefalzen twird er nur, wenn man ibn gu Fleifd)-
fpeffen anrendet. Bey fitfen Syeifen nimmt man ftatt des
@alzed geftopencn Sucer,

Hirn in Kapfeln,

(3 werden ein Paar Hivne audgerodfiert, abblanfdirt,
abgebdutet, in fleine Sticke gexfdnitten, in Kindherbed an-
vaffict, gefalzen, genfeffert, mit einem Unvideldffel voll deut
fder Gauce angefeudvtet, und mit 6 Gyerdottern legivt, daju
fann man aud) bldtterweife gefdnittene anpaffivte Sriiffeln, odet
audy robe gepusste Auftern, oder IMifderl mit Sardellen ge-
ben. 3t diefed gefdehen, madht man vom Papier rundbe, over
lange, oder vievedige Kapfeln, und bact fie leer auf dem Bo-
den im Sdmalze aud, worein man die {don fertigen Hiene
einfillt, mit Semmelbrdfeln und jerlaffener Butter oben be:
decft, und fie Stitek fite Stirct auf einenmt Badbledye rangict,
parauf man dann diefe Kapfeln im Backofen fevtig bacfen laft
Man fann diefe Hirne aud) in Fleine Paftetderr einfitllen, Gind
fie ausgebacken, vangirt man fie giexlid auf eine Sduiffel, und
oriickt nod) Cimonien- Eaft barauf. Man fann fie audy mit ein
wenig Glace - Saft anfeuchten. 2
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Rady Bevitfidhtigung der Umftinde und Jabhredjeit fann
man aud) fatt der Tviiffeln, IMifderln over Uufiern, diefe
Hirne mit gritnen gedinfieten Grbfen, Garviol, @pargeln,oder
RKrebdfdroeifeln und Krebd - Butter behandeln. NRur [Afit man
den Qimonien - Saft juriif, auf gleide Weife ard) verfertigt
man mit einigen Sufinen Wiivfte davausd, weldesd bey der Un=
weifung jur Berfertigung der Witvfie vorfommen wivd.

Hirn & la Créme.

Dad Hirn ivd audgewdffert, abblanfdirt, abgehdutet,
in ber Braife weidgefotten, gefalzen, und auf einem Plat-
fond - Decfel, ber am Voden mit Fett befividen ift, gelegt.
Weiter toird ¢d miteinigen Eperdottern, abgetriebenen Refha=

" mel {iberjogen, mit Semmelbrifeln befiveut , mit geclafjener

Butter ftbergoffen, “und im Backofen thm gur Vollendung die
geborige Favbe gegeben. Mandymabhl vidhtet man ed gang tro-
den an, Ofterd gieft man aud)y Glace= Saft davitber.

- Dirnkod.

Man pllegt fitr eine Scbitffel meiftend srwey Paar Kalbs-
bivne ju nehmen, Radhdem fie ausdgewdfjert und abblanfdirt
find, wexden fie gerhactt, in Findherbes anvaffiet, und gefals
sen, Dagu gibt man ein Paar Unridtlofieln voll Befdamel,
ein jerlaffencd Stitck Glace, und treibt 8 mit F Pfund Buttex
und 8 Gyerdottern fein ab. Sulest gibt man den von 4 Gyer=
weif gefdlagenen Sdhnee dagu, und bickt 8 langfam im Ofen
aud. Gtatt ded Befdbareld fann man aud ju diefem Kode
ein Paar von der Rinde enthlofte, n Oberd gerveidhte, und
wieder gut audgedriicfte Semmeln geben,

Hien in Dunft.

3roey Paar Filberne Hirne werden vor Alfem abblan-
{dhirt, abgebdutet, und dann mit einer abgebratenen falber-
nen Nieven, einem weidhgefottenen Kalbs =Guter,” 3 Pfund
gefottenem Kernfett, 1 in Obers geroeidte @emmel jufammen-
gefchnitten s unterdeffen man L Hiubtel fpanifder Swiebel,
einige Shampignond mit gritner Peterfilie diinftet, und fein
sufammen gefdnitten nebft gang wenigem geftofenen Sewilrse
und 8 Gyerdottern dazugibt, 2Uled mengt man gut untereins

-
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ander, fitllt ed in eine mit Butter beftridene @tury(&aﬁerclfe,
oder fleine tupferne Wannel ein, und fiedet e8, oben und un:
ten Roblenferier, im Dunfte fertig. Daritber Fymmt nody ein
ftarfer Glace- Gaft oder gute Reduction.

Die Kalbssunge.

Die Junge wird abblanfdirt, abgehdutet, und gewshn.
lih mebreve sufammen in der Guppe weidy gefotten, und ent-
weder im Gangen, oder jexfdnitten eingemadt. Sie wird aud)
in Gtiicegefdnitten ju gemifdhten Speifen oder Ragoutd ange-
roendet, aud grillivt, und eben fo wie die Rinddzungen behandelt.
Uuf eine Syeife werden immer mebrere Sungen gebraudt.

Das Kalbs-CEuter,

Diefed wird audy, wenn ed einmabl in der Supype weid)-
gefotten ift, ju verfdhiedenen Gyeifen und Fafden, 3u Ginge:
maditen, oder gemifdhten @ypeifen, ju Ragoutd vermwendet.
68 wird aud) einjeln gebaden. Naddem ed weid) gefotten,
- audgetithlt, ftircfweife gefdnitten, gefalen , mit Leber-Fafche
unten und oben befivichen, dann in abgefdlagenen Eyern und
Gemmelbréfeln panivt, und auf einem mit Butter befiriderien
Platfond-Deckel gebraten, oder in Sdhmaly audgebacken, und
trocfen angeridytet, :

Das Kalbsbries.

Diefed ioird von detn Robrfleifde audgeldfet, audgerdfert,.
abblanfdyirt, itm Ganjen oder ftickweife mit Sdhampignons
anpaffirt, und mit einem Sddpfloffel voll deutfder Sauce,
und eben fo viel weifer GSuppe, gritner Peterfilie reidh und
fertig gefotten, 9Man Fann dad damit verbundene Rsbrfleifdh
aud) dabey laffen, unbd legirvt e8 mit einem Paar Gyerdottern, und
fduert ed mit Limonien - Gafts

Uud) diefed wird yu gemifdhten Sypeifen, Ragoutd und
Galbigons verrvenbdet, Underd gibt man e8 grillivt, gebacken und
a la Créme, oder {don gefpickt, in Braife weid) gefotten,
glacirt, und wie dad Fricandeau mit verfhiedenen Saucen und
verfdhievenen Gavnivungen angeridtet. Ju Belegung griiner
Gpeifen verwendet man ed nidt feltener,
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Man madt von dem Kalbfleifde audy SWBitefte; jedody ge-
hiavt diefe Subereitung jum allgemeinen Untervidite dev Wiiefte.

RKalbsriicten - Mark, oder Amourettes.

Dad Mart muf immer einen Tag vorber beym Kleifch-
bauer beftellt werden , weil man qud'dem in einey Rirde ge-
braudten Kalbdritcfen nidht die ndthige Menge 3u einer voll-
fommenen @yeife exbalten fann.

(3 beftebt aud einer fetten, weifilihen, diden Subftang,
und wird in Finger lange aud fivgere Tbheile gefchnitten, 63
wivd, mit aller Borficht ed nidyt 3u gevreifert, aud der ed eine
{dliefenden groben Haut audgeldft, gdb abblanfdirt, mit fals
tem Waffer wieder abgefrifdht, in einer weifen Braife gang
roenig fiberfodt, dann auf ein veined Fud) gelegt, von dem
Fette gereinigt, gierfich auf die Gduffel -vangirt, mit Sems-
melbrofeln befireut, mit febr heifier flarer Butter ibergoffen, und
mit Qimonien:Saft gefduert, over man fann aud) auf die reis
nen, weifen, sierlic angeridyteten Umouvretten eine italienifde
Gauce, oder weife Sauce mit Sdampignons, gritnersPeters
filic, aud ecine Ragout- Sauce taju geben.

Sum Baden werden fie roie die vorhergehenben audgeldft,
gdh, und nur purd ein Paar Suve abblanfdivt, mit frifdem
Waffer abgefithlt, und in Finger lange @tiicke gefhnitten, mit

Qimonien- Saft betrdufelt, mitein wenig Sal, Gouncafjee, ein
wenig gefdabener Muscatnuf beficeut, fo jeded Gtitc eingeln,
in einem nidt gar ju vicken dazu verfertigten Weinteig einge-
taudt, im Rindfchmalj audgebacken, und parauf trocfen ans
geridtet.

Auf eine andeve Ast, grillirt.

Gie twerden gar eben fo vorbereitet und affaiffonist, aber
fatt in Weintely, in abgefdlagene Goer mit Findherbes einge-
taudt, ftarf mit Gemmelbrifeln panivt, auf einem mit But-
‘ter ftavt beftridyenen Platfond - Dectel vefdh audgebacdten, an-
gevidhtet, mit Cimonien - Saft gefduert, und ein wenig Sdu
mit Glace-Saft vermifdht davunter gegeben.
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Bon dem Sdopfenfleifde.

Der Sdhdps wird eben fo getheilt, ie dad Kalb, und jwar
in vier Theile, :

BVon den vorderen Theilen.
Lie By u_ﬁ.

%ad)bem fie von den Ripyenbeinen audgeléfet wovden iff,

wird fie gang, over in Stitcfen, mit feinen Syecdbldttern, jer-
fdnittener fpanifder Siebel, einem Gtitcf @ dyinfen; Wurzels
wert, gangem Geviirze, 1 Lorbeerblatte, 1 Straufiden Kuts
telfraut mit einem @ddpfléffel voll davauf gefiiliter Suppe weid)
gediinftet. Dann gibt man fie in eine andere Gaffevolle, und {
lift den @aft mit Ullem, wasd in der Gafferclle suritcbleibt, \
braun und furg angeben s gibt auf dem felben ein Paar Kod-
[3ffeln voll Mehl, und [dhited wiever braunlid) anfdwisen und
verfhauwmen, IManvithrt dad Gange ferner mit 1 Maff Supye fein
ab, gibt 1 Seitel verfottenen reifien’ Wein dagu, und [aft
diefe dadurd erjeugte Sauce gut auflofen und verfieden. Sovora
Dbeveitet wird fie auf diein der andeven Gafferolle befindlidhe Bruft
durd) ein Haarfieb gefeibet, und nach einigen Auffoden ange=
ridhtet. GStatt ded Lleined fann man fie aud) mit verfottenent
Gfjig fauern, und am Sdluffe Kapern und Limonien-Sdalen
dagugeben. Aud) [afit man fic mandmabl ftatt Gffig und Wein ‘
mit Mildrahm verfieden,

: Schopfenbruft in der Braife. i
©ind, mie ef fidh gebévt, die Rippenbeine audgeléfet,
wird fie entrweder, im Gangen ober in Stitcke jerfdnitten, m
ciner Braife, wie fie allgemein verfertigt wird, tweid gefots
ten, und mit Hofpot von allerley E}ii’tben, aud) mit geditnfic-
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ten Sdervitben, weifien Koblvitben, Kobl u, vgl. gegeben.
Uud ridhtet man fie mit ciner Paradiedapfel- oder braunen fpa-
nifden GSauce 3u, darein fleine gediinfiete glacivte Sroiebeln
fommen, andevdmit jerfdnittencn, in-Butter geditnfteten Grd-
dpfeln, oder fie wivd in der Braife gefotten, und gang glacivt,

. Die Sdhulter.

Oft ird diefelbe von den Beinen gang abgeléft, oderin
@tircke jerbaut, roie die eben befchricbene Bruft. Sauer und
braun gediinfiet, oder mit Gffig, Waffer, Wein, Imwiebel,
gangem Geitrze, 1 Zorbeerblatte, 1 Qtraufsd)cn RKuttelfraut
und einem Stk Sdneivefdinten heifi abgefotten, unov toenn dad
Fleifd weidh ift, angevidhtet. Man 13t aber nod den Saft
fiirser eingeben, falyet ihn, und gibt ibn durdgefeibt davs
iibey 5 mit gemﬁenem Kren, und gtoupfter gritner Peterfilie
wird dad Ganje garnirt,

‘Aud ift diefe Sculter, wie die Bruft, in f[cme Gtircde
serbauen, unter alien den {hon dort bemetften Gritnen und
Riiben und Erddpfeln ju verwenden.

Dag.Carré pder Rickel.

Diefed wird eben fo wie dad Ritcfel, oder Carré vom
Ralbe behandelt und jugeftust, G3 wird nabmlich das ftarfe
RitcFgrathbein der Linge nad) gans weggebaut, und dad Garve
dann gefpict oder ungefpickt in eine Braife eingevidhtet, rweid)
gefotten, fchon glaciet, und mit fhaxfem pitantem balbflarem,
geldutertem eigenem Braife-Saft angeridhtet. Man pflegt aud
gut einteduirte braune Gauce, mit in der ndbmliden Braife
weid) gefottenen gang fleine Smwiebeln daju ju geben, melde
cben fo tote dad Riickel {dhdn glacivt werden miiffen, Garnirt
wird gemdbnlidh diefed NRitcfel oder Garré mit gritnen odev dily-
ven Fifolen, Hofpot, in der Braife gefottenen gelben Ritben,
Robl, Grdapfeln und verfdicvenen grimen Jufpeifen u. dgl.

@cf)bpfeﬁ:@arbonaben mit Sdhi.

Gie werden wie die falbernen Gaxbonaden gemadt, aber
nidyt getlopft, fondern nur durd) einen ©Sdlag mit einem hisl-
sernen Hammer breit gefhlagen, felten mit Semmelbrifeln
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und Goern panivt, blof mit %inéberbcﬁ'in serlafferter Bufter
over Kernfett eingetaudht, und gab auffavfem Koblenfeuer auf
dem NRofte abgebraten s ferner eing veduirte, oder ffarfe Sdiit
mit-einem St jerlaffener Glace davitber gegeben, Sumweilen
pritct man julest aud) Limonien-Saft darauf, obder tibergieft
fie mit braun heifier Butter und mit verfottenem ftarfem Gijig.
Man thut aud) feby beif jerlaffene Sardellen-Butter, oder fein
blattermweife gefdnittene Schalotten mit einer guten Sdbit,
abey nuy warm, ohne Sieden davitber, Man gibt anderd gefdhnits
tene Krduter, ald Bertram, Sbnittling, Pimpernelle jur
Shit, Wenn fie gebvaten find, werden fie audy auf verfdies °
dene gritne GSyeifen, ald auf weife Ritben, Scberrithen gu
Belegung verendet. : '

Gedtinfrete Schdpfen - Carbonaden.

Diefe werden 2 Rivpen did gefdhnitten, nidt geflopft, fonz
vern nur auf einem Sdlage breit gefdlagen, Die eine dex bey-
bert Rippen wird gang weggefdnitten , die andere bid auf die
Hilfte abgefdaben, gierlidh jugeftunt, gefalzen, und fo mit
@yed, fanifder Swicbel, gangem Gewiirze, Wurzelwerf, einen
Gtiud Gdneidvefdinfen eingeridtet, davauf ein wenig fette
@upye gegeben, und brdunlich gediinffet. Man thut iiberdieh
einen ©dopfldffel voll brauner Sauce, mit eben fo viel Sdil
bagu, nebft wenig guter Gonfommé. Ulled diefed [ifit man
langfam fieden, big die Garbonaden weid) {ind; wovauf man
fie' in eine andere Gafferolle bringt, und die Sauce daritber
feibt, @ie rerden bid jum Unriditen nur warm gehalten. Die
Gauce Fann aud mit verfottenem Wein, oder Gffig, oder mit
Limonien- Saft gefduert werden, Julest thut man Limonien:
Gdallen oder Kapern nebft 1 Seitel Mildrahm dazu.

Heiff abgefottene Carbonaden.

Diefe werden wie die vorigen Gediinfleten gubereitet, nue

gibt man, flatt daf fie eingeriditet werden, L IMaf weifen
ein, eben fo viel weifer Guppe, ein Paar Unvidtldfieln
voll guten Gffig, 1 jerfdnittene fpanifde Jroiebel, 1 Wurgel
Petexfilie, 1 gelbe Ritbe, 1 Lorberbldtthen, und 1 Strduf-
den Kuttelfraut, nebf einem Bidden gangen Gewitvze und
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cin Gtitd Sdneidefdinfen dasu, Ulled diefes [ift man jufamien
mit den Gavbonaden fertig tweid) foden, rvidbtet' 8 ‘quf die
Gaiiffel zierlich an, und ldft ten Saft gur Hilfte furs ethges
ben, - den man dann dued) ein Haarfieh in einre Eleine Gafferolle
feibet, und warm itber die Garbonaden gieht. Man gibt aud viel
gericbenen Kren davauf, und madt von ver SPeterfilie einen
Krang berum, : :

Sdhopfen Carbonaden i la Matelote.

Die Garbonaden werden eben fojugeridtet, und in gleide
Gtiide gefdnitten, wie die BVorigen s bann aber fdneidet man
L Hiuptel fpanifder Sriebel, 12 Jdben @dalotten, und einige
mittelgrofie Sdhamypignons fein gufammen,, paffict die roben
Garbonadert in einem St Butter damit b an, und fdittet
cine’ balbe Mafs rothen Ofner Wein, und eben fo viel Sdit dar-
aufs ferner ein Paar Unvidtloffeln vell guter Reduction, und in
Grmangelung deflen ein Gt gute Glace. Diefedalled [ifitman
furz einfieden, und wenn die Carbonaven hinlinghid reid) find,
werden fie sieclich angevidytet, und der fuys eingegangene Gaft.
paritber gegeben: T

Der Schdpfen Schlegel , odet dag ganse hintere
s - QBiertel in der Braife.

Gy wird, enn er gut abgelegen ift, goifdien einem Tudbe
favE geflopft, - gefpickt, in einer Braife eingeriditet, und weid
gefotten, dann herausdgenommen, von bem Fette gereiniget, su=
vavirt, {din goldgelb glacivt, und eine braune Swicbel Sauce
Sarunter gegeben. Man reibt audy mebhrere gleidh mittelgrofie’
fpanifde Sroiebel, welde inver Braife aud mit weid) gefotten’
und glacirt worden find, ¥ingd herum, und gibt eine balb flave”
Brauine ditnne Sauce dajts Meiftend thut man qud ditrre Fiz
folen , wie gerodbnlich in Waflev weidh gefocht, und mwiederven
dem LWaffer abgefeibt, mit einer guten braunen @auce tarunters
¢ben foaudh griine Fifolen, odergrofie grime audgeldfte Bobnen, -
in der ndbmliden Sauce, gange oder sexfdnittene, glacivte,
ober aud) mit Butter und griiner Peterfilie anypaffirte Gradp-
fel, oder eine Paradieddpfel- oder Sauce von beurigen Gurten.

10 i
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Ridt feltner eefdheint ev mit ver{dhiedenen grof oreffivten und
in dev Braife gefottenen Ritben, Kobl u, dgl.

Gedinfteter Schdpfenichlegel.

Diefer wird, naddem er gut abgelegen, swifden einem
Sudpe ftarf geflopft worden ift, eingefalzen, gefpickt oder un-
gefpictt, mit foanifdher Biebel, mit gangem Gewiirge, -1
Lorberblatte, ein weniy Kuttelfraut, etnem Stitd Sdyneidefdin-
ten, Wurjelwert, Sped und mit Kernfett eingeriditet, mit L
IMaf weifien Wein, einem Paar Unvidtliffeln voll Gifig, & Mafh
Guppe, langfam “in ettem Braifen-LWannel gedlinftet, bid er
- weid) gu werden anfingt. Der Gaft wird nun abgefeiht, von
dem Fette geveintigt, weldhed Fett dann wicder aufdem eingevid
teten &dlegel gegoffen wird, : i :

IMan Lt den Sdlegel weiter, ofne ihn jugudeden
braun angeben, gibt dann wieder den abgefethenen Saft nebyt
einem mittelgrofen Sdovfldffel voll brauner Sauce, und ¢ben fo
viel Gt darauf, und [Gfit e8 jufammen mit dem Sdblegel,
unod allen @ibrigen Suthaten, nody eine Weile Foden,

3t viefed gethan', legt man den Sddlegel in eine andeve
- Gafferolfe, {dhldgt die Gauce durdy ein Haarfiehb davauf, rei:
nigt fie von allem Fette, und baltet fie bid jum Anvidyten warm,

Meiftentbeild. gefellt man gange, weid) gefottene glacivte
Grodpfeln, oder fleine Sriebeln bey. :

Bediinfteter Sehdpfenfchlegel im eigenen Safte.

Der Gdlegel wird gut abgebdutet, geprackt, mit fpants
fder Bwiebel, Wurzelwert, Kernfett mit Syed, Schneide-
{dinten, mit Gewiivge, mit 1 Lorbeerblittden und Kuttelfraut
eingeridtet, davaufein Paar Shopfloffeln voll Shit, X Sei-
tel guter verfottenen Gfjig gefullt, und gut jugededt, lan gfam
verdilnften laffen.

3ft ver Gdlegel roeidh, tird der Saft abgefeibt, und
diefer von dem Fette gereiniget, dad Fett gieht man aber wieder
auf den eingeridyteten Schlegel, und [dfit ihn, obne ihn mebr
jugudecen, auf bepden Geiten braun angeben. G iff fid da=
bey wobl in Adht ju nehmen, dad der Gdlegel und dad Ginge-
vidytete nicht fdroavy wevde, oder verbrenne, Radhdem gibtnian
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wody & Sdbopfloffel voll Shit darauf, und [Bff dad Ganze
nod burc’b cinige Gude auf. Damit wird der Sdhlegel anyeridy=
tet, und der aufgeldfte braune Saft vavitber gegeben, telder
aber erft burcbgefcu)ct, mit dem vorigen fhon abgefeibten, ver: {
mengt und noch einmabl aufgefotten wivd. G5 ift aud ublid, die-
fen Gdlegel mit einigen Seben Knoblaudju fpicten, goer mit fin-
- Jer‘uc‘c‘engcfd)mttcnen Syed unb@d)neucfcbmhn durdysusiehen,

Gebratener Sdhopfenfdlegel, oder aud) das gange |
binteve Biectel,

Der Sdépfenfdlegel oder dad gange bintere Bievtel roird i
abgehautet, mit flein gefdnittenem Sped gefpict, oder aud f
¢ mit grofen Gtitfen Sypedt durdhgesogen, odev ungefpickt eins.
gefalzen, gut mit feinen @ypecfdeiben belegt, in gang mit Sypa- )
gatummwundenem Payiere eingemadht, und auf vem Syiehe lang- 3
fam gebraten. Wenn er faft audgebraten iff, fo nimmt man
dad Papier, und den nod) vorbandenen GSyed bhinweg, lafit
e eine fdhone Farbe nehmen, und gibt eine Reduction, oder
gute St mit Scalotten daju. LBabrend ded Bratend mwird er
nuy immer itber dag Payier mit fetter Suppe, dod) gulesnt,
wenn dad Papier weggenommen wird, mit veinem Fette, oder
Butter, uweilen qud mit Mildrabm begofjen. Dariiber gibt
man eine Poverat-Sauce, L3Il man dert Sdhlegel fauer haben,
fo tird er vor dem Braten einmarionivt, und rdibyrend deffen
mit diefer Marionat begoffen. Die abgelaufene Brithe wivd
mit einemnrichtléffelvoll Reduction oder guter Schit vermengt,
durdh ein Haarfieb gefeibt, und uiber den auf die Sdirffel an-
gevidyteten Scblegel gegeben. Dag Ubrige teidht man nebenbey
in einer Gauciere herum,
Yud) eine von den angegebenen Kapern-Gaucen, odex eine
halbtlare pifante Sauce, werden auf diefe LWeife daju fervirt.
Man thut aud) in Fett gefottene Grbapfd dasu, oder man fpickt
ihn mit Knoblaud.

Stoffave (Eftouffade) von Schdpfenfeifch.

G3 werden von dbem Sddpfenfdlegel swey Finger dide

Gdninel gefdnitten, diefe mit grob gefdnittenem Specf, und

| Gdneidefdhinten, weldein Sepice gang eingerodlst worden {ind,
105
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durdjogen, gefalzen und mit Kernfett, mit einigen Scheiben
@pect, Wurgelwert, Gerwiivge, einigen Haupteln gefdnittency
Bwiebel, und ©dneidefdinten eingeridtet, Darvauf {dirttet man
eine balbe Maf nad) Belichen rotben oder weifien Wein, nebft
einem_balben Geitel Gffig, und & IMaf guter Schit, bedecke und
verflebe die Cafferolle rund herum, mit fehrearzem Feig, unbd fielle
e3 fo verfdloffen unten und oben 'in Koblenfeuer , daben 8 ges
- midlid) 5 Stunven ddmypfen muf, Run wird dag Fleifd ju-
_yavivt, angevidtet, un® der durdy cin Sieb gefeibte, 1ind won
allem Fette gereinigte Saftdariiber gegeben., Sollte ev etrwad 3t
Tang fepn, fann ex nod) ein wenig eingefotten. rerden,

- @dyoptenfdnisel auf dem Roft gebraten.

Die Sdniel werden von einem  abgelegenen miicben
Gd)dyfenfdlegel, fleinen Finger dick, wie die Roftbraten herab
gefchnitten, in Findherbed und jerlaffence Butter over Syed,
oder Fett eingetaudt, gefalzen, und gdh auf dem Rofie gebyas
ten. Gie werden nidt geflopft, fondern nur davauf mit einem
bilzernen @dlegel ein Paar Streidhe gethan.

~ IMangibtene beifs serlafiene Sardellen-Butter und einegute
Gdit daruber, und dritct Limonien-Saft davaufs. oder man
maddt ein Stitf Butter auf dem Feuer braun, thut einen Unridts -
(6ffel voll ftaxfen Bertram Gffig davein , und gieht ibn itber die
CSdnigel. Uud) fein gefdhnittenen Knoblaud) oder @dalotten:
fann man darauf geben, :

Silet’s vom Schdpfenfhlegel.

Wenn der Sddpfenidlegel vedt weid), und miieb gediins
ftet woxven ift, fo [dft man thn austitblen, und fdneidet gans
ditnne, feine, runde oder lange Filet's davon. Man diinftet
ein Paar roeife fpanifde Jmibel in I Pund Spect gelblich,
filllt 1 ©eitel gute Confomme , und eben fo viel @chit, nebf
einem Unvichtléffel voll verfotterem Gffig davauf, und [ift e8 ju-
fammen vedht verfieden, und jur Hélfte eingeben, dazu vermifdt
man nunmit einem St Glace, oder einem Anridytlsfel voll Res
duction die gefdnittenen Filet’s, uberfdmwingt und ridtet fiein Be-
dyerin, oder n einer filbernen oder in einer porselainenen Gafle
volle, obre fie mebr ju fieden, sierlich an, Man fann diefe Filet'd
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audy mit ein Paar Unridtloffeln voll brauner Sauce binbden ; da-
mit ditrfen fie aber nur warm roerden, und mit Limonien-Gaft
fduern. Man gibt aud) ftatt dex braunen Sauce, wenn fie mit
dem obenbefdriebenen Safte vermifdht' find s juleht ein Paar
Unvidtloffeln voll fauern, guten Mildrabm bingu, ©8 erden
diefe Filet’d oft audy fein nudelweife gefdnitten, und mit der
nihmlichen Juviditung in eine Butterpaftete, oder fleine offe-
ne hoble Paftetchen eingefirllt,




Dritte mbtbeilyng.'

- Bon dem Eammf[eifcbe.

@aﬁ Qamm theilt man invier Theile. In groey vordereundin
sroey bintere Biegel, LWenn man die gwey hinteren Biegel bey-
fammen [dft, fo nennt man'ed einen [immernen Hafen, Dad
vordere Biegel theilt man in deey Theile, ndbmlidy: in dad Brirs
ftel, in a8 Kerndl, oder Carbonaden, und in vad Sdildel. Dad
binteve theilt man in dad Vorfdlagel, und im Sdlegel.

Teif oder deutfch eingemadhted Briftel.

Dad Briiftel wird gut audgewdffert, abblanfdirt, mit fal-
tem LRaffer abgefrifdt, vippenmeife eingefdnitten, mit 1{&Stitc
Gdneidfdinten, 1 LWurge Peterfilie, 1 StitcE gelber Ritbe,
ein Paar ganger Schampignonsd, 1 Stlick Swiebel, mit etnem
Paar gangen Gewitvgnelfen beftectt, und einem Stinek Butter an=
vaffict, ferner mit einemPaar Kodhloffeln voll Mehl eingeftaubt.
Ulled diefed [t man gebdrig verfdhdumen, und mit weifier
guter Gonfommé fein abgeritbrt, febr flarf verfieden, nebfi:
bey gefalzen.

Wenn die [dmmernen Bruftftiice, oder aud) guroeilen
2ad gangze Brliffel weid) ift, gibt man ed in eine Gaffevolle,
und feibt die Sauce durd) ein Haarfied davauf, Man fann jus
Tet aud) abblanfdirte Peterfilie, weidgefottenen Schneidfpar-
gel, gritne Grbfen, Garviol, von Krebfen audgeldfte Sdee
ven und Sdmeife dagu geben, oder man fricaffire ed julent mit
einer iaifon von einem Paar Gperdottern, und fiuert eé mit i
monien-Saft,

Dasfelbe auf eine andere Art.

Dad Briifiel ird gut audgerdffert, abblanfdirvt, und
toieder mit faltem LWaffer abgefrifdt, rippenmeife, oder aud
gang mit einigen bldttevetd gefdnittenen Sdampignons, fein
gefdhnittener Peterfilie, mit einem Gtitdf Butter anpaffirt, und
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gefalzen, Sernad filllt man einen Edipflifiel voll roeifer guter
Cauce, fammt eben fo viel weifier Gonfommé davauf, Lift
alled, bid dad Britftelweid iff, und die Sauce die geborige Dice
hat, gut gufammen verfieden. Sulest fann man dad nabmli-
de, wie bey der vorigen nweif Gingemadten dazu geben, und
eben aud mit Qiaifon fricaffiven, und Limenien-Saft fauern. And
gib t man am @dluffe fleine in Suypype abblanfdirte Fafdins-

deln oder Mitrfieln, aud) &fterd gebacfene, bdagu, in diefem

Kalle muf aber der Limonien-Eaft audbleiben.

Gemifchte Speife von dem Larimernen.

GinPaar [Emmerne Britftel werden audgerdffert, abblan-
fhivt, in frifdem Waffer abgefrifdht, und nad) den Rippen
fiitProeife gefdnitten, fexner nod) mit mehreven ebenfall8 ftitcE-
meid gefdhnittenen @damypignons anpaffive, und gefalzen, day-
autf man einen Sdéfloffel voll deutfidher Sauce, mit eben fo viel,
und wenn ed ndthig ift, aud mebr weifer Supype gibt, uno
bad Britfel weich, und die Sauce gebdrig dick ¢infieden laft.
Dann gibt man julest cinin gleide Stiice gefdnittened und weid)
gefottened Kalbdbried, nebft mebreven weid) gefottenen grofen
Habhnen-Kdmmen und tberfottenen weifien und braun gebadenen
Kapaunenfafd: Kndveln, Spargelfpiten, und Carviol-Riédden

Rrebafcheifeln und Krebdfdheeren, aud) mit KRapaunenfafd ges |

firllten Krebdnafen, in der anpaffenden Iabhredzeit aud) Triiffel-
DBldttey, und in deven Grmangelung fleine Mauracden vagu. Mare
fann diefe gemifdhte Sypeife aud) mit Kreb3butter roth machen,
odet gelb mit Gyern legiven, aber nidht fduern.

fammernes Beftel in der BDraife.
Dad Limmerne Britfiel wird gany oder aud) fictreife
sexfdnitten, in der gqut gemadten, fchon oft befdricbenen gerodhn-

lichen Braife roeidh gefetten, dann auf ein Tafeltud), oder Pa . -

pier heraudgelegt, und von allem Fette geveinigt, aufdie Sditfjel
angeridhtet, und yund herum von weifgediinfteten Reih ein
Krang gebildet, :

Diefer trodfen gediinfiete Reiff ird auf folgende LWeife
gemadt. Man bededt den Boden einer Cafferolle mit Sped-
fheiben, gibt 2 Pfund {dhdnen, geflaubien, gib abblanfdirten

L]
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Rei darvauf, [afe thn mitL Phund guier Butter, einem Stitct
@dneidefdhinfen, und einem gangen mit Gerviieznelfen bcﬁnftcn
Swiebel fdrnig und trocen diinfien, und fa[aet ihn. abrcnb
ped Diinftend feudbtet man den Reif nur immer mit einem Un-
ridtleffel voll weifier GSupye nady und nad an.

St dad Briiftel und der Reiff auf diefe Weife jierlid an-
gevidbtet, aibt man cin Paar Unvidtloffen voll gute reduivte
balbflave deutfde Gauce fo flitdtig daritbey, dafi- Reif und
DBriiftel nur davon befeuditet werden,

Man fan Diefe in der Braife weid ge;'ctienen [Emmers
nen Brufftiife aud in einer Fricaffee-Sauce, mitten im Reif
geben, oder man glacict die Stitcfe, und rangirt fie oben auf
bem RNeif. Soll die Syeife in groferet Menge aufgetifdht e
pen, fo darf man nur mebreve Britftel, und in diefem Berhdlt:
niffe and) den Reifs, und die anderen Fugaben vermebren, Nan
Deftreut aud) den vom gedinfteten und trocfenen Reify geform:
ten Rrang, mit Gyer und Parmafan-Kafe, und [dfeihn im Bad-
ofen Farbe nehmen, Die jerfhnittenen weid) gefottenen il
ftel gibt man aud in verfdhiedene Gaucen mitten bhinein; ald
die find: Befdamel-Gauce, Krebs- @auce, Sviiffel-Sauce mit
gritnen Grbfen, Sypargel u, dgl,

Audy glacivt man diefe inder Braife weichgefottenen Brit-
fteln gang oder aud zerfdnitten, und vangirt fie jierlich mit
verfdiedenen Sarnivungen auf die Sdhiiffel. Diefe Garnirun:

gen befteben, aud Garviol, welifden Proccolt, Artifdocken, Erd-
('ipfe[n, gebratenen und in Sucfer gefottencn Kaftanien, und in
Bifdel jufammengebundenen und inder Braife oeidhgefottenem
Gnpivienfalat, aud) Hofvot, IMan gibt nur flaren Glace-Saft
dariiber. Go geftaltet wird 8 aud jur Belegung andever 3u-
fpeifen gebraudt,

@cbackene DBrifteln,

Wenn die Briifteln in der Braife- weidgefotten worden
find, werden fie in gangen Stitcfe, oder aud) gexfdnitten ge
falzen, in Gyer und Semmelbrofeln gewalzt, und aud vem
@dmalie gebaden, over aud) auf einen mit Butter oder Fott
beftridhenem Platfond:Decel gebraten ,. gang troden angerid?
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tet, und jur Belegung ber” gritnen Speifen verwenvet, Man
fann fie aud rob augbacen, 5 :

TWenn die im GStircke serfdnittenen Briifteln in der Braife
roeidhgefotten find, werden fie aus tev Byaife tn eine andere Caf
ferolle gelegt, dann gibt man ein Paar Unvidytloffeln voll teut
fthe Gauce mit ein wenig Findherbes wnd einem Stitcte Glace
vavauf, wid bindet fie mit Gyerdottern, und [dft fie audtith-
"fen. Fevner werden die einjelnen Gtitcte, fammt der fidh talt
angetlebten Fricaffee-Sauce wiever in abgefdlagene Gyer einges
walit, und mit Semmelbrifeln yanirt, und auf ettt mit
Butter befiridhenen Platfond-Dectel, ober in der Pfanne mit
Gdmaly gebacken, '

Diefelben auf eine andeve Avt. :

Man pafiict die abblanfdivten Britftelftiice mit Findbhey-
bed gut an, falset fie, gibt eine deutfhe Sauce darauf mit
weifier GSuppe, Lifit fle geborig did und weidh fieven, und
[egivt fie gulent mit 4 Eperdottern febr feft. Hetnad bactt man
fie, audgefublt, wie die borber Befdriebenen mit der,falt an
geblebten Fricaffee, ftitcfoeife i Sdmaly oder auf einem
sPlatfond-Decel.

~ Zafdhivte Behfteln.

Die Briife werden im Gangen im laulidten AWaffer un=
tergriffer, mit feftlegivtem Galbigo, oder Kapauren - over
Kalbd Fafd, aud) mit Qebev-Fafd, mit legivtem fefien Kalbs-
Hafdee gefitllt, gufammen gendht, und in etner Braife weid
gefotten, dannauf ein SPapier heraudgelegt, der jum Nabhen ver=
roendete Faden hinweggethan, fdhon gupavirt, von dem Bette
geveiniget, und auf die Sdifjel angeridtet.

Man gibt eine Ragout-Sauce mit Knuideln, aud eine
gute deutfhe Gauce mit Gdamypignond, Garviol, grinen Grb-
fen, oder audy mit Hofpot, und nodh verfdiedenen anderen
Belicbigen Saucen daritber, Und) gibt man unter ven Fafd.
et viele gebacfte Trirffeln und fullt die Britftel damit, 100r:
auf man. berriad) eine Jrvirfel- Sauce, die Friiffeln bldterweife
gefdhnitten, gibt

Man fann diefe Briifteln aud wmit hodyroth gemadien
Rrebd-Fafdfillen, die auf felgenve AWeife bergitet wivd. Man
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madt vor Ullen eine, fdhon oft befdriebene, rothe Krebdbut
ter, fdneidet die Bruft von einem Kapaun, oder von einer
alten Senne fdsn rein audgelift, abgebdutet und vapirt mit
einer gleiden Ouantitdt Keebdbutter fein jufammen, beveitet
von einer @emmel{dmolle, mit gutem Obers ein fefied Jana-

~ tel, thutnody o Eyerdottern, mit einem Etiicf Krebébutter Laju,
mengt, wenn e8 audgetiibltift, gleidie heile von bemn Panabvel
roie von dem Fleifde jufammen, falet e8, und 16t alled vedit
fein in einem Merfer, daju thut man aud nod einen roben
Guperdotter, und paffivt den &afdh durdy ein grobed Haarfieb,

©a geftaltet filllt man ibn in bdie untergegriffenen [ims-
mernen Briifieln geborig ein. ‘

Man fann audy mit einer gang ovdindren Bratfille diefed
Briiflel fiillen, und auf dem @gief abbraten, tie fdon bew der
Kalbsbruft gefagt worden iff, und gibt eine Mitfcherl - oder
Aufiern: Cauce, ofer eine gegogene Cartellen- Sauce dariiber,

Man fann diefe Briifteln audy, wenn fie fafdyirt, in Der
Braife weid) gefotten, und audgeliiblt find, fammt der Fitlle
tiggeneife fdneiden, und in abgefdlagene Gyerdottern und
Gemmelbréfeln eingemwdlzt, audbacken,

: Deif abgefottene Briifreln,

Nacbdem die Briifieln gut audgendfiert, fHicweife ges
fdnitten find, werden fie in eine Gaffevolle, mit einem Gtiick
Cdneivefdhinten, franifder Sroiebel, mit Geriiegnelfen beftedt,
¢inigen @ dampignons, Bouquet, Sdalotten, cinen Etraufi:
den Kuttelfraut, 1 Lovbeerblatte, einem Paar Sehen Rocam-
boll, einigen ganjen Kévnern Pfeffer, und 1 Ctiiddben Sng-
wer, - Maf weifien Wein, 2 Geitel guten Gffig, 1 Geitel
guter weifier Gonfomme, vorber ein wenig gefalzen, gebirig
uno gab weid) gefotten, und.bann bdie Bruftfiiice zierlidh an:
gevidtet, den @aft duydhgefeibt, der ned) fidrfer eingefotten,
und dariiber gegoffen wird,

IMan garnirt fie aud mit gefhabenen Rren und geguyf-
ter Peterfilie. Geticbenen Kren veidht man nebenbey berum.

Diefelben auf eine andere Yst. |
Gin Paar Limmerbriiffe rerden audgervdfiert, abblan-
fdirt, ftickroeife gefdnitten, und mit einigen meify gepupten
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GHampignond, eben fo viel Sdalotten und L Hduptel Jwie-
Del, weldhesd fein ju cinem Hafdee sufammen gefdnitten, und
Dann mit einem Gtitd Butter, miteinem StitE Sdneidefdinfen
qiebft einend Paar Gewiirsnelfen, ginem Bouquet gut anpafjirt
roird, Darauf wird & Maf weifer Wein, ein Paar Unridtldffeln
voll verfottener Gffig mit einer guten Gonfomme gefiillt, und
gib eingefotten , bid vey Gaft gang fuv ift.

Gollten die Driifteln frither weid) werden, fo Lafit man
~ ben Gaft allein febr fury eingeben, und gibt ihn olyne durchu-
paffiven, bdaritber. G8 roerden nuy die-Sdyneidefdinfen und
Gewiirgnelfen wegenommen, Julest gibt man nod einen An=
vidytldffel voll Reduction over aud) ein Gttt Slace dagus

Braungediinfrete [immerne Brifteln.

Diefelben werden mit Kernfett, foantfdyer Sricbel, A3 ur-
gelwert, @&dneidefdinten, mitgangem Gewiivge eingerichtet, ge-
falzen und mit ein’ Paar Anridytlsffeln voll Supype geditnfiet,
and brdunfidy angeben gelaffen. Rad) dem gibt man ein Paar
Ynrichtléfeln voll brauner Sauce, und ungefibe 1 Seitel Schit
nebft eben fo viel Gonfommé davauf. Diefed alled [aft man
nody qut gufammen verfieden, gibt die Britfteln in eine anvere
Gafferolle, fdldgt die Sauce durd cin Haarfich darauf durd,:
und bdlt fie blof marm.

Man:gibt audy fleine gebacfene RKalbdfafd-Kndvel dazu,
Me, obfdhon fie gebacten find, dod) vorber in einer ovdindren
@uypype miiffen abgefotten werden,

IMan fann aud 1 Seitel weifien Wein mit der Sauce
verfieden laffen, auch mit Cimonien-Gaft gulent fduern 3 dazu
gibt man aber feine Knodeln.

gammerne Bebifteln mit Blut auf Hollandifdye At

Man {dneidet ein Paar rohe [immerne Buiifteln {Hid-
woeife, falget fie, und paffirt {ic mit feinen jufamimen gefdnit-
tenen Gdyampignond, mit gritner Swiebel, und mit einigen
- @dalotten gehdrig an, Ferner gibt man eine gange 3ebe Knob-

Taudy, eine fleine gange fpanifdhe Jroiebel, mit Gewitrgnelfer:
beftecEt , und ein Stitd Sdneidefdinfen nod dazu, fitllt £ Mah
werfottenen rothen Weinund ein Paar Unridtlsfieln voll Gffig,
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¢in Geitel guter Sdit, und eben fo viel Confommd vavauf,
thut = Vievte[Pfund Butter, mit etnem Eleinen Kodlsffel voll
el vermifdt, (ald Meblbutter) davunter, und [dfit alled
sufammen gdl einfieden, bid die Britftelnmweid) find, und die
Gauce anfangt, diclid) ju werden, Sulept nimmt man Sdin-
fen, Brwiebel, Geniivznelfeund Knoblaud bevaus, und legivt

e8 mit einem Unvichtloffel voll Blut,

Briiftel 2 la Créme.

Diefed wird fafdirt mit Salbigo, oder Kapaunen Fafd,
oder aud) nidyt fafdhirt, in fetter Suppe weid gefotten, dann aus=
getithltmit Créme, over Befhamel, der mit einigen Gpevdottern
abgetrieben wurde, in der Dicke von etnPaar Mefferritcen iiber-
aogen, mit Gemmelbrifeln beftreut, und in Ofen gebadfen.

- Ptan fann e8 aud) ohne Semmelbrdfeln, nur mit Butter den

Créme beftridhen, qudbadfen. Davunter wird eine balbflare
ftavfe Reduction gegeben,

IMan Fann aud) vie Ripyen-Knoden ausd den Briifteln [Bfen,
und wenn fie weid) gefotten find, mit Rapaunen- oder Leberfafd
oben Finger dick belegen, -dieh fann aud) mit Kalbdfafd, den
man mit Spinattopfen gritn madit, gefdeben,

: Man fann ebenfalld den Fafd) mit Lritffeln, Krebsfdroei-
feln, oder Rammeln, oder verfhiedenen Griinen jlerlidh oben
belegen, und in Dunfi fevtig fieden, Man gibt dann eine halb-

[lare weifie Gauce mit gritner Peterfilie, oder aud) eine halb-

tlave braune Gauce mit Glace daruntey,

NRollat von lammernen Briifreln,

Radydem die Beine aus einen voben Briiftel audgelofet
worden find, fdneidet man fie in der IMitte audeinandeyr, vdod
fo, daf fie, tros fie audeinander getheilt find, dod ineinem
@tiicte bleibens dann faljet und beftreidt man dad Sleifh mit
abgefdlagenen Gyern, gibt einen Mefferrirden dicfen Kapaus
nenfafd) oder Kalbsfafd), ober feft legirtes Galbigo. davauf,
und vollet 8 feft jufammen. IMan {iberwindet ed mit Spagat,
und bindet e3 feft su, inweldem Jufande man ed.in ver Brais
fe weid Fodben [ift. So nad) [5{et man ed wieder auf, pa
rivt 8 ju, und vidytet das Briifiel gang oder in Stitden gerfdnit
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ten, sierlidh auf die Sdiiffel an, glaciet ¢d, und gibt eine halb-
flare braune Sance mit einem Anricdtleffel voll Revuction dagu.
Man fann aud jterfich dreffivte, und in Braife weid gefot:
tene gelbe Ritben mit veutfcher Gauce, und gritner Peterfilic,
aud) verfdiedene gritne @ypeifen dagu geben. :

Das lammerne Kerndl.

* Diefed wird tm Gangen braun auf dbie nahmlidhe Weife s
voie bad Briiftel gedtinftet. Nan nimmt ju cinem foldyen Geridht
jeberseit mebrere Kevndln over Rircbeln. E3 roird im Gangen ,
oder aud in Eleinere Theile gerfdnitten sugevidtet, Fur Ubs
medhdlung grillict man e groed Rippen in einem Stirce gefdhnit-
ten, ndbhmiid: weifreingemadtoder beif abgefotten, ik bact
¢ aud, G3 rird iiberbaupt wie die lammennen Briiftein bes
handelt und jugeridtet. : Dl s

eammerned Keendl glacivt,

Man nimmt 4 oder 6 [dmmerne Kerndln 3u einer. @ditf
fel, fdneidet noch vol die hervorfiehenven Ritcben'- Betne der
Qdnge nadh weg . und dritckt dasd ganse Kerndl flady (@G0 ges
ftaltet roivd!ed iexlic) gefpict , und iu einéw Braife yoeidy. ge=
fotten. Bulest glacist, und mit perfdhiedenen Saucen und
Garnirungen, wie die Britfieln angeridtet: Man fhneidet dagwiz
fdhen audy Txiiffelblatter sterlich etn, oder aud) Krebsidmeifet.
2 den eingefdnittenen Triiffeln gibtman eben diefelbe Gauce,
und ju den Krebdfdweifeln; cine Krebd:Gance am fdhiclidyften.

eammerne grillirte Carbonaden.

Won dem Kerndl werden bie Garbonaden vippentieife, .
sroey und ey Rippen jufammen vereint gefbnitten,  gefalpen.
und wie die Ralber-Garbonaden jugeridhtet, in Butter und Sem-
melbrifeln panivt, und auf den JHoft, oder aud) auf einem mit
Rutter befividenen: Plarfond-Decel gebraten. IMan fann fie
audy in Finsberbed und vann in abgefhlagene Gyer uud Sem:
melbréfeln cingewdlst, aud dem Schmals qusbacen, oder aud
quf einem mtt Butter beftrichenen Platfond-Decel,

IMan fann, fie aud unpanivt, ohne Semmelbrdfeln, nur
in Gindherbed mit sexfaffener Butter eingetaudht und gefalzen,
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gdb aufdem Rofte braten, und wendet fie meiftend jur Belegung

der Jufpeifen an, aud) mit einer Auftern- oder Triiffelfafde, oder .

Leber- oder anderer Fafde befirichen, in einem feinen mit Butter
gefdymierten Payier eingetviclelt, bratet man fie gabaufdem Ro-
fte ab. Man pflegt fie ebenfalld fEatt der Fafche, nur in Findberhes
und ftarfgemadyter jerlaffencr Sardellenbuttey, undin Limoniens
Gaft gut eingervickelt in Papier, eben fo auf dem Roft subra=
ten. Gtatt ded Paypierd nimmt man aud feine hreinerne Nes

- peln, und beobadhtet dad ndbhmlide Berfabhren damit,

Gebackene fafchirte Carbonaden,

Nadem folde ju sroey und jroey Rippen gefdnitten find,
mitffen fie fein audeinander getlopft, gefalzen, mit Fafde
oder @albigo, oder Hafdee gefitllt, dann wicder in Form einer
Garbonade sugeviditet, mit abgeidlagenen Gyern und Semmels
brdfeln panivt, und langfam im Rindfdmal; oder audy auf einem
mit Butter beftridenen Platfond-Deckel audgebacfen twerden.

Man fann die Carbonaden, wenn fie fafdhirt und wieder -

geforme find, Qud in einer Braife weid) fieden, beraudnehmen,
von allem Fette veinigen und glaciven, Dariiber gibt man eine
balbtlave, braune; flarfe Sauce mit Reduction, oder aud vey=

fbiedene andere Saucen mit @pargel, grinen Grbfen u. dgl.
Giviinen,

Lammerne Carbonaden aux Finsherbes.

Diefe werden eben fo wie jum Braten sugeridtet, gefals
gert, und flatt mit Semmelbvdfeln su paniven, mit Findher:
bed in jerlafjener Butter gut eingericfelt, und auf einem Plate
fond-Decel & la minute fertig fiberfprengt, jierlid angeridhtet,

2Dod) obne Butter, nur mit Findherbed allein, Daviiber Fommt
&3

eine pifante, ftarfe Galmi:Sauce, Man fann audy ftatt dev
Galmi-Gauce ecine bhaldflare braune Sauce daritber geben,
und fie mit Limonien - Saft fauern, aud bdiefe in Findherbesd
a la minute itberfprengt [dmmernen Gavbonaden sierlidy
mit Iriiffelbldttern dagwifden anvidten, Dariber gibt man
nuy eine halbflave Reduction, oder eine Lriiffelbafdee:Sauce.

et )
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eammerne Carbonaden au Gratin.

Man madt eine Fafde, und jrar auf folgende Weife
Man dinftet ein tleined Stitdhen Kalbfleifd) vem Gdnitet,
mit einigen Schampignons, fleiner fpanifder Aiebel, einigen
Gdalotten, einen Biifdel gritner Peterfilie mit £ Pfund Kern=
fott, einem nvidtléffel voll Dberd gehorig ab. Wenn dad Fleijd
yoeich und fuvy eingediintet ift, gibt man 8 auf das Gdmnelves
bret, und vappirt 1 Stitd Gandleber mit mebreven Kapaunens
lebern dagu. Man firget noch einige Kapern, ein wenig Limo-
nien - Sdalen, und eine Mefferfpine voll Sepice bey, Ulled
diefes {dneidet man mit einem Liegenmeffer feby fein jufams
men, und thut sulest nod & Biectel Pfund gefdabenen, gu-
ten, voben Gyed, nebft ein wenig @als dagu, Dann revden
die Garbonaden in Findberbed, wie {hon befdrieben rovden
ift, auf dem Platfond a la minute gdh gefprengt, und nieder
audgetithlt. Sff diefed. geordnet, nimmt man die Ddlfte von
der Tafde, vangict fie tleinen Finger dicE auf dem Bodendev
Gdifjel, und beftreidyt mit dex itbrigen Hilfte die Garbona=
den, vidbtet fie zierlich, mit den Rippen in vie Hdbe, auf die
in der Sditffel befindlidhe Fafde an, glacivt alles 1tit einer
- guten ®lace, dritcft Limonien - Saft darauf, und gibt nuv
¢ine ganj ditnne halbflare braune Gauce daritber.

 Man fann audy Jeiiffelnunter die Fafde fein jufammen-
fdbnciven, und gieht, ohne Limonien-Gaft, eine Tritffel-Sauce
baritber. Man fann aud unter die Fafdhe mebrere Auftern
fdhneiven, und gibt davitber dann eine gute Uuftern <Sauce,

Man dreffirt fie aud zierlid) in papieene Kapfeln mit dev
Tafdhe binein, welde mit dem Boden inbeified Sdhmal; getaudt
erden.

Sammerne Carbonaden mit allerhand Riben.
Diefe Garbonaden werden wie jum Braten fertig guge- -
ridtet, ohne Gemmelbrdfeln nur in Butter itberfdhmwungen, und
mit allerley fchdn drefiicten und abblanfdicten Ritben in einer
fetten ftarfen GSuppe weid) gefotten, dann alledauf einem Haav-
fieh abgefeibt, und die gamyen aber weiden Nitben mit den
Garbonaden jievlidh auf die Sdiffel angeridter. '
Der Saft wird von dem Fette gereinigt, mit einem Paar
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Anridi! sffeln voll guter deutfder Sauce, und einem Stiret Glace
gut reduirt und emgcfctten, dann nidt gar ju dick dariiber
gegeben. Sulent mxryt man i’ diefe Sauce eine abblanfdirte
fein gefdmittene Peterfilie. Man offegt guwetlen audy fein ge-
fdnittenen @dmut[mg daritber 3u fireuen, IMan fann diefe
Ritben gulest aud mit ferttg cbunﬁcten gritnen @1b1’en ver:
mengen.

NRollivte l[ammerne @arbonaben;

*Daju foerden mebrere Kerndin ju drey wid dren Rippent
sertheilt, von jebem @titcfe fdneidet man o' Rippenbeine reg,
unt flopft dad am dritten Beine bangende Feifd fo fein, wie

-moglidy, doch bafs ed jufammen bilt, audeinander. Man be-
fireidht e8 Mefjerviicben dick, mit Leber-"oder audy Kavaurnen-

&afdy, vollt ¢8 bid aufdad Rivpen=BVein jufanumen, tatidhted in
Meblein, und bratet ed qufeinetn mit Putter beftridhenen Plat:
ford-Declel braun und “gdly b, gibt'diefe Garbonaden dann in
eine Gafferolle, fiillt £ IMaf qute Sehit mif cin fpnar Unridt-
[6ffeln voll brauney: Gauce darauf, und '[aft fie weid) Fochen.
@ind'fie weid) gefodt, nimmt man ein Stitef nadh tem ans
bern aus der Sauce beraud, fdabet ed mit einem Meffer gut
ab, und gibt fie rieber in eine andere Gafferolle, feibt bie Sauce
vurd) ein Haarfieb darauf, und roenn’ o8 3 dick feyn folite,
oibt man nod) einen Unvidtloffel voll Schit dagu, und balt ¢d
nur warm, 6i8 jum Unridten, Sulent t[;ut mah aud) eine

. abblanfdirte griine Petevfilie bingu.

Ridt fafdirt werden fie eben fo braun eingernadt,

fammerne Cacbonaden in deutfcher-Sauce.

IMan wdffert, und blanfdirt einige [immerne Kerndl
im Gangen ab, ‘worauf fie twieder ini faited Waffer: gegeben,
und. ausgefiiblt werden, So gefdheben fdneidet man fie fiid-
weife von jwey ju ey Rippen, paffict {ie mit einigen in
Bldtter gefdnittene Sdhampignond,’ und gritner Peterfilic an,
flillt einige Anvidhtloffeln voll deutfder Sauce mit guter weifer
Gonfommddarauf, und lift fie weid) toden. Sulept pflegt man
e8 3u falsen und aud) gefottenen Spargel, (Sarnm[ fertig gefochte
gritne Grbfen daguzu geben. Gtatt devey Fann man fie aud) mit
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ciner Qiaifon von cirem Paar Gperdottern legiren , und mit
Qimonien - Saft fduern,

gammerne Carbonaden & la Créme.

Diefe werden wie die Vorigen in Tindherbed auf einem
Platfond-Dectel gefprengt, dann gibt man auf eine jeve Gars
bonade Galbigo wie eine Ruf grof. Rady diefem roerden fie
fHicfeife anf einem mit diinnen Syedblittern bedecten Plats
fond- Dedel rangirt, und mit einem in einem Paar Eyerdottern
abgetriebenen Refdhamel, Meffervitcen bid {tbersogen, mit
Gemmelbrdfeln beftreut, rieder mit gerlaffener Butter iibex:
goffen, und in Badofen Farbe nehmen gelaffern. Man gibt nur
 eine tlave Reduction oder Glace - Saft mit Sdit darunter.

Dag lammerne Silvel

Qivd fammt pen Knoden fiber Duer, fticbroeife jus
fammengebacPt, und theild yoie die Britfteln und dad Kerndl
Praun, oder, wie fdon dfterd befdhricben, deutfd eingemadt,
beifs abgefotten ober grillive, und gebacken s in welder Ge-
ftalt man ¢8 aud) jur Belegung verfdhiedener Sufpeifen vers
wenden fann, ;

eammerne ausgeldfte Schildel,

SMan nimmt meifiend groey auch 3 folder Scildel auf eine
Gdirffel , [ofetdad flache Gdulterbein, bid auf den Unbalttnos
dhen aud, und dreffivt mit Hirlfe einer Durdziehnadel und fei-
nen Gpagat , dad Fleifd wieder im Form eined fleinen Sdle-
geld jierlich pufammen, falzet 8, fpictt 8 mit feinem Gyed,
wie ¢in Fricandeau, und fiedet ¢8 in ciner guten Braife weid).
@ofann man aud) mitungefpicten Sdilveln verfahren. IMan
reinigt fie dann von allem Fett, sieht den Gypagat heraud, und
glacirt fie goldgelb 3 wornad fie quf einer Gduffel angeriditet
wevden, fammt einem balbtlaren Glace - Gaft mit ©dit, over
eirier brauen@ace, mit fleinen braificten weiden, und aud gla-
civten Swiebeln, oder verfdiedenen gritnen Gypeifen und ®arnis
rungen, und anderen fdon vorbefdricbenen beliebigen Saucen.
Gie werden aud), ftatt daf man fie in der Braife voeid) fiedet,
gefvickt oder ungefpict, auf dem Gypich gebraten. Darunter

11
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gibt man meiftens eine Miifdherl- oder Auftern - Sauce, odey
aud) eine weifie legivte Gardellen- Sauce, mit Limonien-Saft
eder aud) eine Mildrabm - Sauce, oder aud) nur eine ftarfe
Gdit mit gebratenen Crddypfeln, SHIH

Lammerne Schiloeln mit Iriiffeln,

Lon ey oder J [Ammernen Sdildeln wird dad fladye
Gdulterbein bid auf den Unbaltinoden audgelofet, dann roer-
Pen fie mit Ditlfe einer Durdyichnadelsierlich mit Epagat, wie
ein fleined Sdlegerl sufammengezogen und geformt, abblan-
fdbirt, und fatt mit Speck, mit eben fo gefdnittenen Jvitffel-
ftifteln gefpidtt, in der Braife weidh gefotten, der Spagat
mieder weggenommen, und, ofne ju.glaciren, angeridtet.
INan gibt aud) eine Iriiffel- Sauce mit mebreren blattermoeife
gefdnittenen ITviiffeln daruntey,

Yammernie Scildeln & la Matelote i Gingherbes,

Die Gdjildeln werden mwie die vorigen audgeléfet, in
Sdlegetn formirt, und abblanfdivt, 6 Shampignons, eine
balbe fpanifdye Swiebel mit einigen Schalotten, 1 Birfdel grits
ne Peterfilie werden fein jufammen gefdhnitten, Limoniens
@aft davauf gedvitft, und die Sdildeln damit in einer Gaffer
volle auf dem Feuer gib ibevfthroungen, gefalzen, und : Maf
guter verfettener weifier Wein, fammt L Maf weifier guter -

~

Gonfommé davauf gefillt, tazu mod eine ganie 3ebe Knob-
laud), und ¢in SudSdneidefdinfen miteinemiPaar gangenGes
wignelten, 1 Stedufden Kuttelbraut, und | Stid Porbeer
bldttdhen tommt, weldhes man alled gdb sufammentoden [dft.
PWenn die @d)i[be[n"meicb find, nimmt man fie fammt tem
Knoblaud), der ©dhinfen, dem Kuttelbraut, Gewiry und Lor:
beevblittden wieder beraud, gibt ju tem Gafte nody cinen
Unridytloffel vell Revuction oder Glace- Baft, [dfit ihn nod
Birger cingeben, und gibt ihn iiber die auf die Sebiiffel anges
ridteten GSdilveln, : :

Die Nabmlichen auf eine andere Yrt.

Gie werden auf eben diefelbe Leife jugeridhtet . wie die
Borigen, nur gibt man flatt der £ IMaf weifen LWeined, eine .
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halbeIMNaf rothen Wein verfotten varauf, nebft cben foviel Sdit.
Bulent legivt man e mit einem Paar Unridtléffeln voll Blut.

2ammernes Kopfel.

Man [§ft tad [Emmerne Kipfel ven vem Fletfchhauer
fammt der Haut, fo wie ten Ralbafepf rein puen, cder putet
ibn mit Pedy und beifiem Wafjer felbfi. Man gibt 8 woieder in
frifbes affer, und fyaltet ed in der Mitte audeinanter, wafdt
¢3 inmweniig rein aud, und bindet 8 feft jufammen, (dfit edin
ciner Braife reeid ficten und austithlen, Man nimmt dad
Hivn hevausd , erbactt ¢d, gibt ein enig Findberbes, Sals,
¢in wenig Pleffer und eine diinn gefdnittene Gemmelplatte
pavauf. Dann panirt man e, jur £dlfte in Butter und Seme
melbréfeln eingervidelt, und bratet ¢ gab auf vem Rofte ab.

Man fann ed audh in abgefdlagenen Gvern und Sem-
melbrofeln paniven, und auf einem mit Butter befividyenen
YPlatfond - Decel braten, und gibt ¢8 gamg trocken oder aud
mit brauner Butter, mit Limonien - Saft und @it Over
man gibt eine gerlaffene Eardellen - Butter dariiber,

Uuf eine Urt, obne gu yaniren, femmt, yenn ed abge:
pupt und weid in der Braife gefotten ift, eine pitante Fricaffecs
@ance mit geréfteten Semmelbricelt, fo roie ber tem Kalbs-
Toof, oder eine braune, fauere, und anbere beliebige fchon bes
fdriebene @atcen dariiber.

Ordindres abgesogenes LammEedpfel.

Diefed wird in der Mitte andeinander gebadt, gut audge:
wafden, reicter gufammen gebunten, in einer ordindren Suppe
‘weid) gefotten, und mwieder audgefiiblt, imvendig gut abgepust,
208 Hirn hevaudgenommen, sexbacft, gefalzt und gepfeffert,
Dann wird dad Hirn wieder in die @ dale gelegt, eine paffende
@emmelfdeibe daranf gegeben, und wietad Borige, in Butter
und Gemmelbrafeln, oder aud mit abgefdlagenen Gyern und
Gemmelbrifeln auf cinem Reft, oder auf einem mitButter oder
@dmaly befiridienen Platfond - Dedel gebraten,

IMan vermwendet ¢d audy yur Belegung der Bufpeifers

fammerne Obren.
Diefe mitffen bey den Fleifchauer ded Taged vorber
: T :
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beftellt werden, und jwar fdhon gevust su 12, 24, 36 Ctii-
cfen, Sie miiffen aber dod) abflammirt , tnwendig tod) vecht
reiri nadbgepunt, audgewdfiert, und in dev Braife ‘teid ge=
fotten werden, Go fann man fie in einer Fricaffee- Sauce,
aud in einer braunen pifanten GSauce, obder 3w gemifdhtem
Ragout, oder unter dem Hodpot, oder unter weifie und Sder-
vitben vermwenden. Man fillt fie aud) mit Salbigo, Cebey -
oder Kapaunen-Fafde, widelt fie in abgefdlagene Gvern, uny
@emmelbrifeln, und backt fie geborig aus dem RNindfdymalze
aud, Gie-werden gang trocfen angeridhtet, und aud juy Be-
legung ter Sufpeifen verivendet. Man Fann fie audy, naddem
fie alfo gefitllt worden find, mit Créme oder mit in Gyern
gut abgetriebenem Befdhamel iibersichen, und im Bacfofen
braun fertig rerden laffen. Man fann fie trocen, oder audy
mit einer Reduction oder ftarfen Sdit anvidten.

Sammerne Obren mit Ragout, au Gratin.

Gie werden rein abgepust, abflammirt, audgewdiffert,
in einer Braife weid gefotten, von dem Fett gereinigt, mit
@albigo oder Leber- Fafdye gefitllt, und auf einer Sdiffel,
darauf man am Boden aud) fleinen Finger dick Leber- Fafde
thut, gierlid) vangivts dann [Aft man fie im Badofen fertig
werden, glacivt fie, und gibt eine ganyditnne halbtlare Sauce
paritber. Man fann audy eine deutfde Ragout- Sauce dar-
iiber geben, Man pflegt diefe gange Syeife audy, wenn die g¢:
fullten Obren mit Fafde rangirt {ind, mit auf die Sdhiiffel
in Gpern abgetricbenen Befdyamel ju ttbevziehen, unbd im Bad:
ofen fertig Farbe nebmen gu laffen. Man gibt nuyr eine ftaxfe
&dit, oder einen Glace - Saft dariiber.

Die Leber - Fafde ju tiefen Obren wird auf folgende
Weife gemadit: Man diinftet 7 Plund Kalbsfdninel mit &
Piund Kernfett, einer fleinen fpanifden Smwichel, einigen
@dampignond und Sdaletten, nebft 1 Bitfdel gritner Pe-
terfilie vedyt weid) und furg, und gibt fein raypirte ldmmerne
Lebern mit rohem @ypect und einer Mefferfpise voll Sepice daju,
und fdneidet e mit einem Wiegenmeffer gan; fein jufammen,
falst ¢8, und nimint ¢8 jum Gebrdud. ,

Man {dneidet aud) oft Sardellen, Kapern und Limo-




Won dem Lammfleifde. 165

nien - Sdalen, over aud) vohe Triiffeln ftatt befien darunter,
@3 laffen fid aud tiefer Fafde aud ABiicfte, oder fleine
Croquettes formiren, diein abgefdhlagenen Gyern und Sem-
melbrsfeln panivt, und auf einem Platfond - Deckel mit But-
ter gebraten rerden. Man gibt fie gang trocfent auf die Sabitffel,
yermwendet fie nidht feltener jur Belegung dev Bufpeifernt,

Die [Gmmernen Sungen.

Die Jungen roerden abblanfdirt, dad Hiutden abge-
jogen, und dann chen fo roie die Kalberjungen gubereitet s
mit dem Unterfdiede nuy, dafs man mebreve Jungen u etney
©ypeife nimmt, und dab fie nidht fo lange in der Braife ge:
fotten toerden ditvfen. =

Die Fufe. :

SMan fauft diefe entroeder fdon gepupt beym Fleifd)=
bauer, wo man fie aber Tagd vorber beftellen muf, oder man
pust fie felbft beifs ju Haufe. Dann roerden fie audgemafiert, rwie-
der gut abgetrocEnet und abflamnuvt, ieder in frifdhem LWaffer
audgerafchen, und in einer Braife weidh gefotten, @o vorbe-
veitet fann man fie in einer Fricaffee= oder in einer braunen
gifanten GSauce, aud) in Findherbed, oder in einer italieni-
fden Sauce, obver gu allerhand Ritben geben. Die ungepups
ten Fiife gibt man aber nuy einev allgemeinen Guypype 3u Hitlfe.
Die Gepupten fann man mit Gyern und @Gemmelbrofeln
paniven und backen. Sie fonncn aud), nad) audgelsften Bein-
den, mit verfdhiedenen Gattungen FKafde belegt, panirt, un
in ©dhmal; auégebacfen rerden. i

Der Sdhmeif.

Bey der Jubercitung Yer [immernen Schweife beobadytet
man dad Nabmliche, ie bey den Fiifen, Sie werden eben
fo iy der Braife weid) gefotten, und mit allerlen Saucen und
Griinen gegeben,

~ Man fann Obren, Fiife und Schweife alle jufammen
mit @pargel oder gritnen Erbfen, Garviol, Sdamypignond
in weifier Gauce, oder in einer pifanten braunen Sauce ge-
ben, ober mit einer guten Fricaflee - Sauce.
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Gebackene grillivte lammerne @cf)m'e‘ife[.

Dagu werden die Sdweifel wie die vorigen sugeridhtet,
und in der Braife toeid) gefotten, mit abgefdlagenen Eyern,
Gemmelbrofeln und Fimdherbed panict, aud dem Rindfdmalze

gebacfen, und nur gang trocfen angeridtet, Wenn fie grillive
fmb, und auf dem Platfond - Deckel gebraten werden, fann
man aud) gute' ©Sdit oder SGlace= Saft barunter geben, und”
fie mit Cimonien - Gaft fauern,

Qammerne Lebern und Baufdel merden ebenfalld ju Syei:
fen verpendet, und aud fo jubeveitet, rwie die falbernen; nuy
braudt man 2 over 3, aud) mebreve ju cinem Geridhte, weil
fie fleiner al3 diefe find,
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Der Friftbling wird mit Pedh und heifem IWafjer reinlidh

gepupt, und in er Mitte quécinanbder getbeilt, und tann

seieder in dad Ginteve undin dad vordere Biertel abgefondert !

b

i
l

Das vordere Bicrtel Deg Scheines

Yefteht aud ter Bruft und ausd dev Gdulter, Diefe wablt man
meifientbeild gu Krenfleifd. Gie werden in fleine Gtide }
evbacft, mit @als, gangem Gerotirge, mit einer in Bldtter
gefdnittenen foanifden Swiebel, cinemQorbeerbldteden, und ein !
Civaufiden Kuttelfraut, und nuy in Waffer weidy gefotten. {
@y 1erden fie, redt viel Kren darunter gegeben, mit ein wes
nig von dem Sude gierlid angeridtet, und mit gegupfter, gans
ser, griiner Peterfilie gaynivt, :

Man jerbackt die Bruft und vie @dulter aud, blanfdirt
fie ab, und diinftet fie unter Schervitben odev Eaucrfraut,
ober tweifen Ritben, wie aud mit andern Sufpeifen. Sie wers g
den midt feltenier in einer Braife reidy gefotten und glacirt,
audy auf Grbfen, Qinfert, Gydapfel, Dditrre oder andere s
fpeifen gegeben. Fenn vie Bruft, die Schulter und vad Baud=
fleifd) gefelcht (gerducbert) ift, fo wird ¢8 blof im LWaffer weid)
gefotten, und jur Belegung tev Sufpeifen. und Grinen , toie
audy 3u Knoveln, Gdintenflecferin ober ju verfdiedenenanves
ren @ypeifen vermoenvet.

Geolinftete fhroeinerne Bruft odee Schulter.

Gined oder dad andere wird tn gangem Gtiidfe , oder ju:
fammengebacft mit fpanifder Qmwicbel, Kitmmel, Wurelmerf,
mit gangem Gewiivg, einigen fein gefdnittenen @yedbldttern,
mit einem Sddpfléfel voll Guppe, und 1 Geitel perfottenen
Gifig weich gevitnftet. Dagu thut man aud einige Sdalot-
ten, eine gange ebe Knoblaud), ein Qorbeerblattden , und it
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ein Gtraufiden Kuttelfraut, zuletst aber aud wenige Limo-
nien-Gdalen, Der Gaft wird durdygeferbt, nod fiirger ein=
gefotten, und daritber-gegeben. IMan veidt aud) einen guten
Kremfer = oder frangdfifden Senf: in Saucieven dagu berum,
Gtattded cigenen Safted gibt man aud) nidt felten Senf-Gauce
parunter, Man vermengt ebenfalld deneigenen Gaft mit einem
Paar Unvidtldffeln voll brauner Sauce, [ifit e8 jufammen
nody gut verfieden, und gibt die Sauce halb Flar daritber,

Sdyneinerne Carbonaden.

Gie werden wie die fdlbernen gubereitet, geflopft und
geformt. @8 roird audy die Haut davon reggenommen, dad
&ett foll aber dabey bleiben. Dann werden fie gut gefalzen,
ein wenig gepfeffert, im. Fett mit fein gefdnittener Briebel
oder: Findherbed cingetaudht, und gdb. gebraten. Daju gibt
man ftavfe @dit mit fein gefdnittenen Shalotten, fduert fie
aud mit Gimonien - Gaft, Juweilen werden fie aud) mit Sem-
melbrafeln panit,

Sdyweinerne Carbonaden auf dem Spief gebraten.

Gin ganged fdweinerned Ritcel wird auf dem Spief ge-
braten, tmmer gut begoffert, und dann, wenn ¢ audgebra-
ten 1ft, vippemweife mie Carbonaden gefdnitten, jierlid) ju-
parict und angevidtet: Daju vermendet man eine Senf-Sauce,

“oder braune, pifante, oder Emllcbmbm Sauce mit Rapern.
TNan Fann dad Ritcel aud), wenu e8 gebraten iff, im gan:
sen Stitcfe anvidhten, und gibt eine gute Jriebel- Sauce, cine
bYaun- pifante Sauce, oder Mildrahm mit Kapern darunter,
a8 {deinerne Ritfel [aFt fid eben fo mwie die fhon
befdriebene fhweinerne Bruft oder Sdulter ditnfien,

Das gange Rickel, oder die Carbonaden heif
abgefotten.

Man fdneidet eine fpanifhe mwiebel, einige Shalotten
blﬁttermeife, gibt etne balbe Mah mweifien Wein, und eben fo viel
Waffer, + Seitel Gffig, 1 Blatt Mudcatblirthe, ein Paar ganse
Gemwitrgnelfen, und etwad weniged Pheffer, 1 Corbeerblatt,
ynd 1 Straufden Kuttelfraut, 1 oder 2 Wuvgen Peterfilie
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und gelbe Ritben dagu. Diefed alled (it man mit dem Rirdel
oder mit den Carbonaden sufammen weid) fieden, und falst
¢8. Naddem feibt man den Saft durd) ein Haaxfieb, (it ibn
nod) ein yenig fi’trger-ctngc[)en, und gibt ihn mit geriebenem
Rren daritber.

SGebratenes fcf)memerneé NRucfel mit Milchrabim.

Higju rmrb a8 fdweinerne Rircel im gangen Stircke
einmarionivt und gefa[g,en

IMan vaffirt nabmlid eine gerfdnittene fpanifde Sriebel,
mit etnigen Sdalotten, cinigen gangen Gerwiirsnelfen, mit
Kuttelfraut und Lovbeerbldttern in gerlaffenem Setf gut an,
giefit £ Geitel Gffig varauf. [ifted gut gufammen verfieden,
und fd)uttet e$ Uber dad Ritdel, in welder Brithe ed ofter
umgefebrt werden, und einige Stunden, bid die Jeit jum
Braten ift, liegen bleiben muf, It e8 einmabl am Gpiefie
beym Braten, fo glbt man 3u diefer Marionat ein Paar Un=
vidhtlsffeln voll guter fetter GSuppe, womit man diefen Bra=

ten fortmdbrend, bid ev gang audgebraten ift, begiefit. Zulent
fibergiefit man 1[>n nod) mit 1 Seitel frifden Mildyrabm , und
fibrt damit einige Mable fort, 018 fich der Mildyrahm mit dem
fibrigen @aft vermengt bat. Diefer wird dann durd) ein Haax=
fieb gefeibt, und ald eine Poverat- Sauce itber dad gebratene
Ritcel angevidtet. Tem 3 beliebt, dev fann qud RKapern und
Simonien - @dyalen daviiber geben. ;

Dad gerdudberte fhweinerne Ritcfel wird im Waffer weidh)
gefotten, und meiftens auf Jufpeifen, ald: bdhmifde Grbfen,
~ Sinfen, Fifolen und ju Knodeln u. dgl gegeben, Bon dem ge=\
viuderten Sdhildel verfteht fid) dad Ribmlide.

Dad Riidgrath fammt dem RNievenbraten wird allgemein
jum Braten vermwenbdet, und wenn ¢8 eine Weile gebraten bat,
wird ed mit einem fdarfen Meffer eingefdnitten, dadurd) die
Haut gervitefelt gefdripft, mit Kiimmel beftveut, und, obne ¢§
3u begiefien, julest gdhund vefd mit fdiner Farbe audgebraten.

Der Sdlegel, - den man meiftend Scbinfen nennt, wird
gemdbnlid) gerdudert gebraudt. - Ghe ex gefotten wiid, muf
er viele Stunden in frifhem Laffer weidhen, Bepm - Sieden
darf man {idh wobl in Adt nehmen, daf er nidt zu weid
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werde, abe tod meby, Daf e nidit ju bavt bleibe. St ex ge:
hovig gefotten , mwird ev mit fein gefdnittenem gut jugeridyte:
tem Gypinat, Kobi, mit &ifolen, Bobnen , geditnftetem trocfe.
nem-englifdem Reif, und glacivten Grodpfeln im Gangen fey-
virt. Borber sieht man aber die fdmwarge Haut ab, parive’ ibn
sierlid) 3u, und glacivt ibn, A

Der Scinfen wird eben fo sugeridtet, wenn man ibn
talt auf die Tafel geben will. Man thut thn mit unterlegter
Gerviette auf eine Sbirffel, und garnict thn sierlidy mit go:
bacttem UfpicE, gebacften Gyern und Krdutern,

- Da mande getduderte Sdinfen aufierordentlich wiel -
Gal in fid-bebalten, audy nadydem fie fdhon gefotten mworven
fitd, o ift e& in diefem &alle nothwendig, daf man, of:
fhon man fie, wie fdion gefagt worden ifi, mebrere Gtunden
im Waffer hat weiden laffer, aud) nody vasd erfie Waffer nad
balbem Sude roegfditttet, und gum vollendeten Weidfieven
mit frifhem Whaffer anfirllet, )

Sdhinten in der Braife,

Diefer Sdinfen muf 12 Stunven in frifdyem Waffer g
weidt, dann nod o Stunden im Waffer weidy gefotten, ovie
Haut abgesogen, und Yernad) erfi in einer guten Braife mit
ciner Maf weifem Wein, fetter Guppe und Geiirg gan; fexs
tig gefotten roerden, :

Das Braife - Wannel, worin ey gefodt wird, muf gut
gugedectt, ‘und mit fhmargem Teige verflebt terden.

Wenn der Sdinfen von Guve audgefithlt ift, Garnirt
man ibn jieclid) mit Ufpict, gebackten barteil Gyern, [anglidy
und fein gefdnittenen vother Ritben, Gardellen, gritnen Krdu:
tevn, gritner Peterfilie u. dgl., in welder Geftalt er audy an-
gevidtet rird, :

Gebacfener Schinken in Brobteig.

Der Sdinten muf 24 Gtunden in feifdem Waffer wei-
den, dann tird er mit Awicbel, Syedblittern, gangem Se-
wiirse, in Ghamypagner-oder Todaver - Weiri, und in Grmanz
gelung diefer Weinforten, in dem beften Rbeinrein, oder aud
in-gutem Offerreidher Wein 3 Gtunbden gefotten. Unf diefe
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Weife vorbereitet, {hldgt man 1hn in cinem Brodteig ein, jedod
fo genaw und feft veefdlofien, daf weder Cuft nod) Saft ivgend
bey einer Offnung herausddringen fann. Gr mufi 4 Gtunden
im Bacofen gebaden, gleidfam geditnfiet werden; den Teig darf
man aber nidt ebey exdfinen und von dem Schinfen regnehmen,

ald 613 er audgetithlt ift. {5 K,

Schweinerner Schleael auf dem Spiefie ge'braten;

Von dem Sdlegel nivd die Sdhrwarte abgeldfet, und
derfelbe unten gut abgepust, Ferner wird er 24 Stundent in
feifchem Waffer geweidt, hevaud genommen, mit Majoran,
Pleffer, Sals, gefiehenem Gewiivse eingerieben, und fo vovs
beveitet am Gyief geftedts Davan widelt man ihn mit Syed
und Papicr ein, wohl mit Spagat ummunden, bratet ibn b
Gtunden lang, begieht thn rodbrend ved Bratend dfter mit einer
IMaf Wein, Wenn' ev fdhon bald mileh’ und audgebraten ift,
nimmt nan: dad Pasier hinweg, und [GFt ihn durd) fidrfered
Feuer fdén farben. Murroird er arm mit guter Sdit, wozu
man aud den Veguf - Saft, menn er von dem Fett wobl ge-
reintigt worden ift, gibt, angevidtet.

Uud wivd er falt auf eine mif ciner Sevviette belegte
Sdiifiel gethan. ‘ - ;

Derfelbe auf cine andere Art,

* Man 3icht vorber vob die Haut ab, und roeichet ihn 24
Gtunden in frifdem Waffer. Dann lege man ihn in eine Caffe-
velle, gicfe L 9Maf gute Fleifbfuppe, 1 Maf guten weifen
Weii, und £ Seitel Gffig davan, nebft einem Paar jufams
mengefdnittenen Snoiebeln, einige Sdalotten, 1 Behe Knob-
laudy, 1 Qovbeerbldtiden, 1 Strdupden Kuttelfraut, gangen
Pleffer und Gewiivgnelfen, ein Paar gufammengefdnittene
Peterfilienwuren, und gelbe Ritben, und laffe ihn gut juge:
deckt auf fhwadem Feuer 4 Stunden langfam diinfien. Man
ridtet den Schlegel nun auf tie Sdiiffel an, feibt den Saft
durdy, und gibt i, wenn ex von dem Fett gereinigt und Fiir-
3ot eingegangen ift, davitbev. :

Man fann den Sdlegel aud falt, und den @aft, wenn
er gebldrt ift, galertartig davauf geben.
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Ulle diefe befdhricbenen Gattungen Sdlegeln fonnen
warm oder falt, bldtterreife gefdnitten, angerichtet werdei,

JIm gansen Stiicke gedlinfreter {hweinerner Schlegel.

Man fdneivet die Haut von dem Schlegel gang ab, veibt
thn mit Sepice und Saly gut durd), und vidhtet ibn in eine Gaffe-
volle mit feinen @pectbldttern, einem Paar gerfdnittener foani-
fdher Swiebeln, emnigen Sdalotten, gangem Gewiivze , Lur:
‘gelwerfe und mit ein wenig Kiimmel ¢in, Man gibt weiter
eine-balbe Maf vevfottenen weifen Wein, eben fo viel Gupype,
ein halbed Seitel verfottenen Gffig davauf, und [ift ihn damit
gut gugedectt, ein Paar Stunden langfam ditnften.  Man
feibet den Gaft ab, retuigt ihn von dem Fett, roeldhed man
wieder auf den GSdlegel und dad. eingeviditete Jugebir gibt,
aber den @aft einflweilen guritbebalt, Dann decet man die
Gaffevolle gang auf, und lifit den Shlegel fammt dem Buge:
hdr braun angeben. o gibt man ihn in eine andere Gafferolle,
und auf dad braun angelegte Sugebir ein Paar Kod[offeln voll
Mebl, welded man brdunlich gut verfdhdumen 136t IMit dem
suriichebaltenen @afte, welden man nod 5+ Maf -gute
Guypye bepfitgt und daga mifdt, wird eé fein abgerithrt und
verfieden gelaffen, auf den Sdhlegel vurdygefeibt, und diefer
damit nod) ein Mabl gebirig verfotten.

Derfelbe auf eine andere Apt,

Raddem der Schlegel gediinfiet und braun angegangen
worden iff, gibt man flatt den ey Kodyldffeln voll Mebl, gleid)
eine fertige gute braune Sauce, und flatt der nadbber beyges
filgten Gupype, eben fo viel gute Sdii dagu, laBt alled ju-
fammen fammt dem Sdlegel fertig weid fieden, und gibt ibn
in eine andere Gafferolle, feibt die Sauce durdh ein Haarfieh
darauf, und halt 8 bid jum Unridten nur warm. Man fann
aud julest Kapern, und 1 oder 2 Unridtldffeln voll Mild)-
rabm dazu geben. -

Uus alfen diefen befdricbenen gang fertigen {droeinernen
Gdlegeln pflegt man ebenfalld, wie fie immer jugeriditet find,
&inger dide Schnipeln su fdneiden, und fie eingeln, oder meh-
vere gufammen mit eben diefer fertigen Gauce anguridten.

R o T e oty
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Man fdneidet und hadfet aud dem gangen fdmweinernen
@dlegel, vob aud) Finger dicte Schnieln, die eben fo, nur mit
weniger Suthaten, wie die Sdlegeln jugeriditet werden. Sie
braudyen , natiivlider LWeife, reniger Jeit jum Weidifieden:

Go werden aud) diefe Sdnineln, obne fie' gu paniven,
nur -mit fein gefdnittener Broiebel in Butter oder Sdhmal;
¢ingetaudit, und langfam auf dem Roft gebraten. Darunter
gibt man eine gute &dyit, fauert fie mit Limonien-Saft, oder
gibt braune Butter, mit verfottenen Gfjig gemifdt, dariiber,
audy Kapern und Limonten - Schalen dagu.

Diefe Sdnipeln fannman aud) mit Semmelbrofeln pani-
ven und braten,

Andouillen in fchweinernen Nepeln.

Man nimmt dad fette Baudfleifdy, die Unterfeble, ein
GtitE vom Ritcfen, dad Hivn, und fdhneivet diefed alled mit einer
in Oberd gereiditen Semmelfein jufammen, Rad) dem diinfiet
man eine fein gefdnittene fpanifde Jroiebel, mit einigen Sdams
pignond, Sdalotten, und nad der Jabredzeit auch mit Triiffeln
in L Pfund jevlaffenen Spect weid), gibt fein gefdnittene gritne
Peterfilie, Sdnittling, “aud geftofened Gewiiry mit Majo-
tan, aber nuy eine fleine Mefferfpine voll dagu. 2Uled diefed
wufammen mifdt man unter die Fafde, bindet e8 mit 6 Gyer-

dottern , und flofiet 8 nod redt fein im INbrfer. G8 roird ge- .

falit, und in {dweinerne Nepe, welde rob in laulidem Waf=
fer audgemdfiert werden, linglider Form, gwey flarke Finger
breit eingefdblagen. IMan fann aud) vunde, wie Thaler grofie
Granabdel formen, in welder Geftalt fie auf einem mit But-
ter beftridhenen Platfond - Dectel, langfam gebraten werden.

Man vackt fie aud im Badofen auf dem mit Butter be=
firidenen Platfond: DecPel aud, nadydem fie oben mit gerlafs
fener Butter mit Goerdottern vermifdt, oder mit Créme
iiberjogen mworden find, Solde werden trodfen angeridtet, In
tleineren Formen wendet man fie aud jur Belegung der Ju-
foeifen an,

Nidyt feltner pflegt man diefe Fafde aud) in lange oder
tunde fupferne Wanneln ju thun, diefelben wieder ineine Caffe-
tolle zu fepen, und mit auf dem Boden vorhandenen wenigem
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Wafler gugedecdtim Dunfiezu fieden. Dann fHirgt man ihn auf
dvie GSdiiffel, und gibt eine pifante halbflare braune Sauce
oder nue einen Glace- Gaft tariiber.

-~ Der Kopf wird meiffen Theild von ben Knoden aus-
geléft, fitdroeife gefdnitten, und fammt den Obven unter dad
Krenfletfd) gemifdit, verrendet. IMan.gibt ibn aud beifab=

gefotten , ober unter @chevritben , unter tweifie Nitben, unter
vad Gauerfraut, unter faure Riben, und mebrere andern 3u-
veifen.

Gr [ifit fidh aud) gany fdhicklich, venn er vollfommen
audgeldfet, ftiidmeid gefdnitten iff, in einer braunen Jmie:
Del = oder ordindren faueyn @auce mitden Obren gemeinfdafts
lid) vermenden, -

Die Fiifie fonnen aud unter dad Krenfleifd) genommen
werden, und man gibt fie aud), tie Beine vorher beraudges
than , weidigefotten in ber Gupye, eben fo unter die verfdie:
denen Ritben, unter dad Saverfvaut, und ju andern Su:
fyeifen.

Gie werden, wenn fie weid) gefotten find, mit Gyern und
@emmelbréfeln panivt, in ©dmaly gebacten, oder aud)y auf
einem mit Butter befiridenem Platfond-Dectel gebraten, tro-
den angeriditet, und jur Belegung ver. Iufpeifen beniipt.

Schweinerne gefulste Fiife.

Mebrere fdweinerne Fitfie jufammen, werten gepubt,
audgervdffert und abblanfdirt, nad) diefem mit einem gangen fyas
nifdven n)miebe[ Bouquet, einigen Schalotten, 1 gangen Jebe
Kneblaud), einigen gangen Gewiivsnelfen, Qchﬁcr, &al;, einem
Qorbeerbldttden, 1 Etrdufden Kuttelfraut, L+ Seitel Gffig,
in ortindrer Guppe oder aud) LWaffer meidh gcfctten; pantt
in ein irdened Gefdivy gethan, der Eaft durdhgefeibt, und
Fitrzer eingeben gelaffen, darauf gegeben und fo an einem fith
len Orte geftellt, wo er {id feft fulzet.

Die Leber wird cud) febr oft, nue in Mebl eingerwalst,
oder, mit Goern und € emmelbréfeln yanirt, in @ dmals, oder
auf einem mit Butter. befividenen Platfond - Decfel gebacken.
Coldergeftalt wird fie enttveder trocfen angerichtet, oder ur
Belegung ver Sufpeifen beniipt, Am gempbnlidfien yerden
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die fdrweinernen Lebern und 25‘111&{)91 sur Berfertigung-der Le-

* bermiivfte gebraucht, welded in dex Cebre von der Subercitung
aller Gattungen Liiefte ohnebin aui’»fubr[td)er bebanbclt foers

oen wird, i

Bon dem ©pa nferfet.

Dad Spanferfel wird mit Pedh und heifem LWaffer ab-
gebrithet , fauber gepunt und audgenommen, einige Stunden
im frifen Laffer audgewidffert, gut abgetrodnet, nur in-
menbl\,i, niemabl audrsendig gefalzt, gievlidy drefiivt, und in
aner Braife entweder im Gangen odex gerfdnitten; weid) gefot-
tetrs fo geftaltet mit Grbfen, oder Linfen-Piivee, grinen §Fifo-
len, Bobnen, Shevvitben, aud) mit weifen Ritben, Hodyot,
Crddpfel, Kobl, Koblvitben u. dgl. auf die Tafel gegeben.

Sefirlites) Spanferkel mit Reif, oder Schinten:
flecfecin, over Fafdhe.

Raddem dad Spanferfel gebbrig gepunt und inmendig feidt
audgewifdht ift, werden die Knodhen, mit Uudnabme ded Kopfed
und der Fitfie 618 yum Gelenfe gang abgeldfet. G wird inwendig
eingefalzt, und mit ein wenig Majoran und Gemwiivy audgerie-
ben, dann toird von einem fdon gefodten trocfen gediinfieten
Reif fo viel in ven Leib eingefiillt, ald nothig ift, um die
audgeldften Rippen ju erfenen, eben fogleid) fitllet man aud
ftatt deffen fdhon vorbereitete Schinfenflecerin, odex fertige Mac-
cavoni mit Parinafan-Rad binein, welde ju verfertigen in der
Qebre von den Meblfveifen vorfommen twerden, ndbted gutzu,
legt dad gange Spanferfel -quf einem mit diinnen Spectdei-
ben bedectten Platfond Declel, bedectt eben fo dad gange Sypan-
feefel mit folden diinnge{dnittenen Spectideiben, und badt
8 im Badofen gib und refd) ausd. Beym Unridten wird der
Bindfaven, mit weldhem man den gefiillten Emb jugendbt bats
te, beraudgesogen.

E3 fann aud) mit gediinfteten Sauerfraut gefitllt yer-
dent, woorin man einige Fitlle von weidgefettenen gefeldten
Bungen, Sdinfen, weidgeditnftetem Fleifd vom Spanferfel,
weidgefottenen Kalbdeutern und Kalbsbriefeln, Fleinen Fins
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ger did gefdnitten, dagu gibt, und vermifdht, und alled jufani:
men mit einigen Goerdottern legirt.

IMNan fann dadSyanferfel aud) mit dem fhon befdriebenen
fdhmweinernen Undoutllen-Fafde fitllen, oder aud) mit %[utreiﬁ.

Man giefit ndbmlid) unter den gewdhnlidy in Spect und in
ein wenig fetter Guppe trodfen gediinfieten Reif ¢in Geitel
Gdmweindblut, Diefed rivd mlt einem Geitel guten Oberd, und
einer fein gefdnittenen, in 4 Pfund Syec gediinfieter fyani
Jdher Bwiebel vermifdt, unb auf dem Feuer mit dem Reif feft
und ferng gebunden, Dagu gibt man dad notblge &als, und
eth voenig Gepice,

Oft pflegt man 8 aud mit gangem  toeidgeditnfieten

RKobl, varunter Stitde von abgebratenen Brotwiivfien, ge-
Dratenen Kaftanien, und weidgefottenen gcfe[d)ten Sunges
fpalten gemifdt rwerden, u fiillen,

Gefulstes Spanferkel.

Hiergu wird dad Spanferfel, naddem ed gepupt und
aufgemadit worden ift, im Gangen oder aud zer{dnitten,
in einter guten Braife eingeridtet, gur Halfte mit quter Cons
fommé, und jur andern Hilfte mit weifem LWein anges
fiullt, dagu nod) 1 Gtraufden Kuttelfraut und 1 Lorbeer-
blattdhen fommt, nebft dem @afte von 6 Limonien, Diefed
alled wird gefalst, und damit dad Spanferfel weidy gefotten.
Der Saft wird durdgefiehen, und nody etwad fiivzer einges
ben gelaffen, worauf man thn mit Gyerweiff langfam quf dem
Seuer fldvt, und wenn dad Fleifd) audgefithlt ift, damit gut
und feft gefulyt, jierlidh auf vie Sdyiiffel anvidytet,

Man fann dad Fleifd aud) mit dem Saft in ein Gefdhirr
ober Form gievlid) eintiditen, und dann fuljen , und feft wer
den laffen, und fo verfertigt auf die Schirffel ftiivsen,

Wenn dad gefottene Spanferfelfleifdh audgebiiblt ift,
Fann man ¢8 aud) nudelférmig in nidt gar ju diinne Filet's

fdneiden, ed pfeffern und falzen, in dem gefldvten Saft ge-
ben, und in einer Form einfitllen, So geflaltet [afit man ed
fulgen, fiiivgt o8 dann um, und fendet ed jur Tafel,

Rolat vom Spanferkel. |
Dad Fleifd) ded Spanferfeld wird gan von den Knos

176
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den abgeldft, und von diefem von den Knoden abgefdabes
nem Fleifhe madit man folgende Fafde.

Man fdneivet dad Syanferfelfletid) mit einem SPaar tiber-
fottenen Ratbéeuterin, und L Pfund Kernfett vedit fein gus
fammen., Unterdefien ditnftet man 2 grofie fpanifde Swiebelnin
serfaffenem Syped mit sroen Unvicdhtléfreln voll Oberd, mit einis
gen Ghampignond und mit 1 Sebe Rocamboll, und fdneidet
alled fein gufammen;, und gibt ednebft einer Meffexfpity voll Ses
pice mit Majoran und Saly ju dem Kleifdh. Ulled wivd nun
i einem Morfer jufammen geftofien. Weiter fiedet man ein
Paar Sdweindohren, ein Kalbs - Guter, ein Bried, cine
Gandleber und eine gefeldte Sunge weid), welded pann qus-
gefithlt, gefdnitten, grof gervitrfelt, unter dem Fafde ju men=
“gen ift. : -

Diefe Fafde flillt man in die Gyanferfelbaut, und fievet
fie jufammen gevollt, mit feinen Gypecdeiben eingervitfelt,
mit @©ypagat {iberrounden, oben und unten sugebunden, in
einer guten Braife mit Gonforumd und weifien LWein weid.
Davauf rird eb wicder audgetithlt, Spec und Gypagat wegges
nommen , dev @aft abgefeibt , geflivt und gefulst.

Man fann dad Nolat tm Gangen oder aud blattey-
weid fleinen Finger dic gefdnitten, die gebacte Sul; dav-
{iber, anvidten. €3 (46t fidh aud), wenn e8 gefotten 1ft, im
Gangen in Gyern und Geminelbrdfeln paniven, und auf
einem mit Butter befridenem Platfond - Deckel , im Badk:
ofen, fangfam bacen. Jerfihnitten wird 8 eben fo in
Gyern, und mit Semmelbréfeln panirt, auf einem mit But=
ter ftarf beftridhenen Platfond » Decel auf RKoblenfeuer auf
bepden Geiten langfam gebraten. udy fann man diefes
Rolat, obne inder Braife yu fieden, mit @yec{deiben, oben
und unten bevectt, roh auf einem Platfond = Deckel gelegt
in Backofen aber nody eine viel lingere Qeit mit einer fdhd-
nen Farbe baclen, Man ridytet ed troden an gibt guweilen
audy guten Glace-Saft davunter. LWenn ef im ganzen Gtiidfe
warm gegeben terden foll, fann man. aud Hodpot oder
@dervitben, oder andere griine Garnivungen hevum rangiren.
Serfnitten und grillivt wendet man ed jur Belegung der Ju
fpeifen’ an, ; :

12
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Gateau pon Spanferkel.

Diefe exft befdricbene Fafde fann man aud ju
dem Gateau oder Timbal anwenden, Wenn die Fafde vom
©panferfel auf gleidhe Weife verfertigt worden i, fiedet
man ein Paar Shiweindohren, die Aunge, die Unterfehle
und_etwas von dem audgeldfen Kopf ded @yanferlel3,
fammt einem Kalbd - Guter, ciner Briefe, einer gerduder:
ten Rinddzunge, und einey fdénen grofen Gandleber, rveid.
St 8 gefotten, [afit man ¢8 qubfiblen, und fdbneidet alled
diefed in [inglide nidt gar judice Filetd, I o8 in der Jabhrs-
5ei_t; fann man aud) £ Pfund chen fd gefdhnittene Tritffel daju
geben , mifsht Fafche und alfed Anvere unfer einander, und
falst e, un legt man eine Form, oder eine Gtury-Gafferolle
mit fein gefdnittenen GSyectideiben gans aus, darin man die
Jafde nebft aller Sugehdr und diefer Marmorivung gibt, decft
viefed Hineingelegte wieder mit Spedfdheiben ju, und backt
¢6 3 Gtunden langfam im Bacofen. So lang 8 nod) beih
ift, gibt man etwad Glace- Saft binein und (ifit e8 quakiihs
Ten. Darnad) wird 8 geftitest, von allem Fette gereiniget, giers
lid) gupariet, it gebacftem UfpicE garnivt,

LWenn diefe Fafde in einer langen Form mit Speck im
-Dadofen, oder nur im Dunfie fertig gefodht , und ausdgelithlt
worden iff, fann man fie inEletnen Finger dicke Bldtter. Carbos
naden formig fdneiden, undin abgefdhlagenen Gyern mit Gem:
melbréfeln paniven, auf einem mit Butter beftridienen Plat:
fond = Decel auf beyden Geiten lingfam braten , und trocen
anvidhten, Man pflegt aud) eine Reduction, oder ‘ftarfe @du
mitein wenig Glace davunter jn thun,

@ebratenes Spanferfel mit englifhem Reif.

Dad Spanferfel mufi, wenn ed einmabl audgenommen
roorden ift, einige Stunden in frifdem Waffer audgemdffert,
gut abgetrodnet, und wie fdhon evinnert rourde, nur inwen:
dig, nidht ausdrendig, gefalst werden, worauf ed mit Majoran
eingerieben, an dem Spiefe geftectt, feft gebunden, und redt
vefdh golvfirbig gebraten wird. Der Sypie muf. anfangs lang
fam, und dann gu Gnve immer gefdwiSer gedreht werden.
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Dad Spanferbel muf immer mit einer-veinen Servictte abge-
wifdt werden. TWdbhrend dem Braten fdhmiert man ed immey
mit einem Stitd Syed, und itbergieht ed am Sdluffe nod)
mit frifdem Bier, Wenn dad Syannferfel dergeffalt gebraten,
and abgegogen ift, fdneidet man nuv die vefde Haut mit ein

roenig Fette fticweife von dem Kleifd binweg, und rvangirt

o8 yierlid) auf dem fhon fertigen angevidhteten Reifs, Die ab=
gegogene , vefd) gebratene Haut vom RKopf, mit den Obren
Hien und Jingel wicd in die Mitte vangirt, und mit dem
Reifie fervict: Lie derenglifde Reifs beveitet roird, ift bey dent
Mebhifpeifen u exfehen.

Man pflegt audy dad Sypanferfel, rwenn 3 gebraten ift,
im gangen Gtiicde vom @yiefie auf eine Sditffel ju fegen.,
und den Reif ringdherum anguvidhten,

Heif abgefntteheﬁ Spanferfel,

Wenn dad Spanfertel {dHon gepunt, und audgenommen
ift , wird e8 in frifdem Waffer gut ausdgerodfjert, auf Stiicte
serbactt, gefalst, mit gerfdnittener fpanifder Smiebel, einigen
Sdalotten, 1 Bldttden IMucatblizthe, einigen gangen Se-
witegnelfen, Pfeffer, 1 Jebe Kuoblaudy, 1 Qorberblatthen,
einem Gtrdufiden Kuttelfraut, Cimonien-Gdalen und Lurs
selwert, nedbft 1 Maf gutem Wein, 5 Maff Suppe, und e
Geitel Gflig, auf gibem Feuer weid) gefotten, sierlidh ange-
vidtet, mit gefdabenem Kren, und gritner gepupter Petevfilie
garnirt, und der vorber furs cingegangene @Gaft darunter ge-
geben. Geriebener Kren wird auf einem befonderen Teller,
daju fervirt.

" Bon den fhreren und Mafifdroeinen wird dad Fett gu
dem fogenannten fdweinernen @dmalge und ju dem itberall
nithigen Gyece beniipt, Dad Fleifd felbft roird meiftend nur
geviudbert, und febr felten audy beifs abgefotten vevivenvet.
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B Das Witbpret

Der Hiefd

1oird in roey Theile, und gar in den vordern und in den bins
tern Theil abgetheilt. : s e

. Der vordere Theil, oder allgentein, nurdad Vordere
genannt, befiebt: in dem Halfe , in den jvey Brufiftiiden, in
vent jwey Sdultern, und im Rivcens .

Der bintere Theil (dad Hinteve) befeht, in dem Riide

braten, und im' Jtemer, welde entroedér im gangen &tiicfe
gelaffen , oder ebenfalld im gwey Theile abgefondert werden,

Die Hirfhbruft auf bitegerliche Art.

Dagu wird fie 8 Pfund fdwer genommen. Man fiedet fie,
mit 1 af weifem Wein, eben fo viel Waffer, L Seitel Gf
fig , mit Wurgelwerfe, Saly, gangem Gewiirye, jevfdnitte:
ner fpanifder 3wicbel, etnem Paar Stréufdien Kutteltrant,
einem Paar Yorbeerbldtiden, einigenSdalotten, einigen Wad=
holverbeeren und Rocamboll weid), it fie wieder aydgetublt,
wird fie aud dem Gefdire, in vem fie gefotten rwurde, bers
audgenommen, und wenn man die Knodien audgeléfet bat,
ftiicferveife gerfdnitten, ineine Gafferolle gebradht. Sn der Jrvic
fdbengent-brdunet man mit einem Gtitck Butter, yey Kodlof:
feln voll9Mebl, thut flein gefdnittenen foanifden Smiebel dazu,
und rithrt e8 mit dem durdgefichenem Sude fein ab, welder
aber vorber von alleny Fette geveiniget werden mufy, [ift ¢d
einige Mable auffieden, giefit die Gauce auf die in der Gaffe:
volle befindliden Stitcfe der Bruft, und 14t alled jufammen
fertig weid) fodyen. Sulest wird e8 nod) mit Blut legirt, Man
fann aud) Kapern und Limonien-Sdyalen, oder aud {tatt ded
Blutes gulept s Seitel Mildrahm bingugeben, Sn diefem Falle
muf die Sauce aber fitvzer eingegangen fepn.
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Soll die gange Bruft gefodt werden, hat man, wie fid
vo felbft verfteht, die Juthaten von Wein ,/Gffig und allen
1lbrigen nad) BVerbdltnif ju vermehren, ;

Diefelbe auf eine andere Arvt, wosu man 1o Pfuno
Davon wablt.

- Rad diefer LWeife wird die Hicfdbruft von den Knoden
audgeldfet, und mit GSpecblittern und Swiebel in eine Caf:
ferolle emgcr:c{\tet, dazu man nod) Wurgelwert, ganged Ge-
wiirs , einige Wadolverbeeren, gange Sdalotten, Rocamboll
RKuttelbraut, ein Paar Lorbeerbldtter, und Limonien-Sdalen -
oibt, . Davauf giefit man meiter einem Schépfléffel voll gute
Gonfommé, und kit ed furg und braun embunﬁen ©o ncrbcrets
tet ivd fie ftiickmeife gefdnitten, und in eine andere @aﬁereﬂe
nberJeIeJt

Auf den braun eingegangenen Saft gibt man einige Kod-
[5ffeln voll Mebl, [af;t ihn auf dem Feuer nodh brduner werden,
und vithrt ihn mit einer guten, falten Gupype fein ab, und
Lifit alled fo lange fodyen, Hid 8 u einer braunen Gauce ge-

‘I)'érig bic‘E‘.gemor..ben ift..

- Run feibet man diefe Sauce durd) ein Haartud) oder
Gieh, auf die in die Gafferolle gebracdhten weiden Brufiftide,
[aft fie nod) eintge Jeit tochen , und vidtet fie an.

Man fann gulest aud) + Seitel Mildrabm mit Kapern
und Cimonien-Sdalen dagugeben, oder man fann ed mit we-
nigem Cimonien - Saft fduewn, oder aud) mit Gifig oder mit
Wein. Man thut aud glacivte , weidgefottene gange fleine
Swiebeln, oder Grddpfeln dagu.

Um diefe Brufi nod fitrjer jusubereiten, rwerden auf eine
folde 10 Plund fdwer, wenn fie auf oben befdriebene SIBeu”e,
emgerld)tct, braun geduinfiet, 39r1’d}mtten und ftidoeife in

¢ine Gafferolle gelegt worden ift, ein Paar Shopfldffeln voll

brauner guter Sauce nebit eben fo viel Sdbit, welde mit dem
eingeridhteten Gaft qut verfieden miiffen, durd ein Haarfieh
varauf gegeben, mit Cimonien - Saft gefduert u. f. .
Die gange Druft auf Jiemer Art sugeridhtet.
Die Bruft wird im Gangen audgervdffert, abblanfdict,
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und wieder in falted LWaffer gegeben, von den Rippenbeinen
audgeldfet, guparirt, und mit Syect, Kevnfeétt’, Wurgelvert
cinemPaar fpmufd;enBmtcbe[a,ganacm Gertivge, Lorbecrbldtt
den, Kuttelfraut, einem Sg}gmr Behen @dyalotiens Rocamboll
und %ad}bo[berhemen, fo wie aud mttbaIbm Theil Wein und
halben Theil Waffer nebft 1 Seitel guten Gffig, und einem
Gtid @dneivefdinfen weid gvfotten. Ginfirveilen vermengt
man gerdftete Brdfeln von gemeinem Roggenbrot, mit Juder
5ufﬂmmfn geftofienem “)lmmt Relfer, und abgerichenen U=
monien - @dalen, IMan beftreidt dann' die Dberﬂac’he et
Bruft, mit abgefdlagenen Gyern, ¢ibt fleinen Ringér vic, bas
mit den erft evwdbnten Sugc{)oren vermifchte’” gvrwbcne und
gerdftete Brot darauf, belegt einen Patfond-Decel mit der'aud
ber Braife genommen Sped und Kernfett, auf mc[dpc mau bte
Bruft im gangen Sticke legt,

IMan (6t fie fo geftaltet im Badofen die gehdrige ESarbe
nebmien, beftreut fie, tenn fic aud dem Bacfofen fommt,
Sﬁeﬂerxucfen dicf, mit geffofienem Sucer, und glacire fie mit
einem ghithend gemadtem Rubvelfdaufelden fd)on braum Der
Abwedbdlung wegen fann man fie auf der Oberflide audy mit
Sucerfdnee Geftreiden, und im Ofen trocen werden faffen.
Man gibt fie blof mit ein wentg Sdit" gans 'trocen auf die
Sdhitffel. (&tugefottez'ef)ttbtfe[n oberIMavillen, oder Hetfdepetfd
mit ein wenig Wein verfotten, werden in Sauciered nebenbey
um die Tafel gereidht.

Die Schulter vom Hivfchen.

Gie wird fiber Ouer in grofie und Feine Stiie gebadt,
und bdie dicfgefdnittenen Sdnisel auf die nihmlide Weife,
wie die vom Kalbfleifde, braun gediinfiet, Sulest fann man
fie mit Blut legiven, oderan deffen Stelle auch mit IMildrahm,
dazu man Kapern und Limonien= Sdalen gibt, Gben fo gut

- wablt man toeifien ober rothen Ofner-Lein daju,

Die Sdhulter in ihrem eigenen Safte.

G wird ein Stitf von der Sdhulter, im Gewidite von

adt Pfund, mit @yect, Kernfett, fpanifder Bmlebe[ mehz
reren Gdalotten, Wurgelwerf, ganzem Gewiivge, einer Jebe
Knoblaud, Kuttelfvant und 1 Lovbeerblittden eingevidtet,
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auf dasdfelbe L IMaf verfottener weifier Wein, + Seitel Gffig,
wnd 1 Maf gufer Guppe gefirllt, und die Sdulter weid) ge-
bitnffet.y Nad) dem Ditnften. feibet man den Saft ab, veinigt
ihn von dem Fett, thut diefed Fett aber wieder ju vev @dul-
ter und deven Bugehe , (afit fie damit fbin. braun angeben,
and naddem. man deit abgefeibten Saft nebft einem Sdioyf:
T6ffel woll:Suppe wieder davauf gegeben bat, alled sufammen
i3 auf ein balbed Seitel eingehen. So wird die Sdulter aii:
gevidtet , und dev eigene Saft vredt gut engegangen, durchge-
foibet, obne: Fett:tury dariibey gegeben, Man fann aund) tleine,
gediinfiete, gange Jwiebeln, oder gevunftete glacitte Grdiy-
feln dagu geber. : .

L Die Gdnilterirdaud-von den Knoden audgeldfet,
fdblegelformig sufammen breffivt,. gefalgen, wnd in eiger NMa=
vionade eint Paar Tage lang gebeizt; dann aud per Beize beraud-
genotmen,” und fangfam auf dem Spief gebraten, naddem
fie mit Gyed und Kevnfett iiberlegt, in Papiev eingemadt,
und immenodhrend mit diefer Marionade Begoffen wurde, NMan
pflegt fic in gangen Gtiicen, cderaud blattevweife gieclid) ge-
fdnitten anguridhten. Su dem itbrigen Tropf- Gaft aud tev
Bratyfanne mengt:man ein Padr Uneidt(offeln voll IMild)-
vabm , - [i6t eé ein Paar Mable aufficoen, und gibt ¢d durd-
gefeibt und geveinigt daritber. Oft gibt man audy: gebacfte
RKapern und Limonien-Sdalen davauf, und mengt nidt fels
tener Sardellen - Butter julest dagus ‘

Die Marionade befieht aud gerlaffencin Sypecte odet Kevit-
 fett, Biviebel, einigen Gerviivgnelfen, Yorbeerbldttern, RKuttel-
fraut, Rocambolle, und cinigen Sdalotten, aus 3 oder 4 jer-
beiicEten SQadyholderbeeren, aud einer Bepmifdung von ginem
batben Tbeile Gfiig und einem halben Theile Waffer. Diefed
alled, gut verfotten, roivd dann warm itber die @dyulter ge-
goffen; und diefe-dfteve Mable in der Beije umgedrebt, und
aud mit felber wabhrend ded Bratend wiederboblt Defapirttet,
Mait bereitet aud der audgeloften Schulter aud) eine
Gitoffade, entroeder wie fie iff, im Gangen, edex in grofen
Sdnisen, Dabey verfihet man auf folgende Weife:
Die Gdulter wird, naddem fie von den Knoden audges
(6fet yoorden ift, mit Finger dick gefdnittenem Sped und
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Gdinfen, welde mit geftofenem Gewiivge, Salz und Majo-
ran eingerieben roerden, durdgesogen, oder gefpict, fodann mit
in @deiben gefdnitteneny Gpect, mit einem Stivd Sdinken,
einem Paar fpanifden Jwiebeln, cinigenShalotten, einigem
Wurgelwerfe, wenigem gangen Genwiivie, Kuttellrautund einem
Lorbeerbldttchen eingevidhtet , Dazu’ 1 IMafh weifer Wein, ein
@eitel Gifig und ¥ Maf gute Suppe gefurllt, Diefed muf. gut
gugedectt, in der Rundung ded Gefcdhiveed mit fhwarzem ey
verflebt, und H Stunden langfam auf dem Koblenfeuer ge-
pamypft rerdens worauf dad Fleifd angeviditet, und dev Saft
durdhgefeibt, und nody firzer eingegangen, - dariiber gegeben
wird. Man fann aud) ffatt ded metﬁen Weined, rothen Wein, und
Gffig, und ftatt der weifen @uwc cine gute Sdbii dazu ne[;men.

Der englifdhe Draten vom Hicfhen,

© Plan nimmedad Bepvied fammt dem Fett und dem Fung:
fernbraten bingu. Grft mufi ed aber wenigftend 8 Tage abge-
legen feon. Dann wird ¢d in dex Marionade, wie fie fhon vors
ber befdrieben worden iff, eingebeizt, gefalzen und drey «,age
in diefer Beize gefdrvert liegen gelaffen.

o AWeiter wird dad Stiref mit Syect und Rinddfett be[egt,
wobl in Papicr eingemadt, und eben fo wie der. englifdhe
Rinddbraten behandelt, am Sypicfie 7 @tunden langfam: ges
braten, immer gut begoffen. St diefed vollendet, nimmt man
Gyed und Paypier davon weg, Lift 8, chne ed mebr ju bes
giefien, gab Farbe nebmen, und vidtet e8 trocfen an.

Nebenbey fhickted fich, entroeder eine favke pifante Sartces |
oder nir flare Sdir mit Reduction, aud) fiife Marmeladen,
ald: Ribifel, Marillen, Hetfdepetfd, mit LWein verfotten,
dagu u rveiden,

Der Hivfdhritcfen fann auf die ndbhmlide Weife 3ugmd)-
tet, mit Syped zierlid) gefpicft werden, oder ‘er fann qud) mit
Geriir; und Majoran, eingeriebenem didem Syeck und Sdneis
defbinfen durdgesogen, auf dem Syiefie wie der englifde Bra-
ten bebandelt mwerden.

@3 it fid) der Hirfdritdfen aud auf Siemer- WUrt jurid-
tert, woritber man bey der Subereitungdangabe ded Dirfdh-
jiemerd belebret mwerden wird, ‘
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Der SSungfernbraten.

Wenn er autd dem andeven Fleifde audgelfet ift, nied
er, in {don angegebener Marionade cingebeizt, unbd, nadrem
er vorber fdon gefpictt und gefalsen rworven iff, aufderm Sypie-
fie langfam gebraten, mitdev Marionade und juleptmit Mild-
tabm tie ein Hafe  begoffen. Man gibt eine Kapern - oder
braune, yifante, flarfe Gauce, oder Garbdellen - Sauce mit

Qimonien - Saft dagu. Ofter fommt ex aud gang trocen. mit

einer Reduction gu Tifde.

Der Hirfchsiemer.

Diefer muf weifs und gut-abgelegen feon, Dad Sdlufi
Bein rird davon abgebackt, der Stemer gut audgerwafden und
abblanfdivt, erauf man thn in faltem Waffer wieder aud-
Fithlen [aft: SNun wivd exmit Revnfett und @yped bedeckt, mit
Gpagat umbunden, und in einer grofen Rundelle, oder in
cittem Reffel mit allexley Wurzelwert, 6 grofen, fpanifden,
gefdhnittenen Srwiebeln, einer-Hand voll gepupten gangen @daz
lotten, einigen Beben Knoblaud, verfdiedenen Gattungen
ganzem Gewiirze, Salj, einigen Qorbeerblattern und Kuttels
Traut, 10 StitdEIBadbolderbeeren, einem Stitc tlein gefdbnittes
ner Sdneivefdhinfen gebivig eingeridtet, tann mit etnem bal-
ben Theile weifien Wein, und einem halben Theile Wafjer,
mit einer Bouteille guten, oder mit einer Maf ordindren Gifig
angefitllt, womit er durd) mebyere Gtunden langfam weid)
gefotten wird,

St diefed exgroectt, wird er aud dem Gude heraudgenoms
men, gereinigt von dem Fett, auf eiren Platfond-Decel geges
Ben, mit geflopften Gyern befividen, und ven gemeinem Roge
genbrot geriebenen Brofeln, die mit Jucer gefiofenem ims=
met, Nelfen, fein gefdnittenen gebactenen Manteln, und
geriebenen Qimonien- Gdalen vermengt werden, Finger dic
davauf gelegt und davitber verbreitet, voeiter mit Fett begoffen,
;mfb dann in Bacofen gefdoben, damit er fdhone gelbe Jarbe
afle.

Aud dem Ofen hevaudgebradt, befireut man bie gange
Rinde Mefferritcen dick mit Juder, glacivt fie mit einem
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glithenden GSdhdufelden, und vidtet fo geffaltet den Sicmer
teocten auf die Sditfiel an.

Die fithen Marmelade Saucen vort eihgefottcnen Ribi-
feln,” Mavillent, »E)Ctﬁ‘fpetfd), bie mit ein roenig Wein vers
fotten twevden, trdgt man in ciner Saucieve ncbcnbm) auf.

Die Shniinel yom Sivfhziemer, die jrey Finger” dick
obder audyin groﬁcren StitcEenr davon gefdnitten worden; roetden
aud geﬁ:lrft, i einer guten DBraife, deren Beveitung fdon
gelehrt yoorden ift, mit mer{;em Weine roetd) ‘gefotten, und
mit verfchiedenen Gaucen jur Tafel gcbmcf)t Over fie werden
ungefpidt, wie dex Cungenbraten eingeridytet, braun gediin-
ftet, mit LWeineffig oder Limonien - Saft gefduert, obeyr mit
Mildrabm , Kapern tnd Limonien’ deaien, ftatt deffen audy
mit rothemt Wein, und gulept mit Blut:legivt,

©iewerden audy ote die Hivfdfdulter & la Stoffade,
it Eleinem Finger vid gefdnittenem Sped durdgejogen )
und ‘wies dad Bocuf didarMode in: unverdnderter  Leife
sugeridter, nahmlich andy gefbict, einmarionivt, auf dbem Syief
gebraten, und  gutmit @ypect und Papier eingebundén, Sind
fie fo fertig gebraten, toird dad Papier hevabgenommen; und
mit etney Poverat - Sauce oder einem: guten pitanten Safte
angevidhtet. 63 wevden von dem Siemer audy fleine: Finger
bicte Sdniel auf die st ved Cungenbratend gefchnitten, in
Butter oder jerlaffenent@ped mit fein gefdnittener fpanifder
Bwicbel” und Sdalotten eingetaudyt, ~ gdbh «am benden Seiten
aufdem Rofte abgebraten, gleich dem Beftet, und fo beveitet
trocfen angeriditet, Man gibt nur eine gqute Shit oder Ne:
vuction darunter, und driieft davauf Cimonien - Saft. Sulest
fann man aud jevlaffene’ Sardellen - Butter davitber giehen:

Von ‘einem grofien Hivfden rerden die Gerveilbfpitien
die Lofer (Obren) , und Laufe (31"1{'3(‘), wie bey einem Kalbe
rein geyunt, dann abblanfdivt, und in frifdem Waffer aus:

gefiibft, nad) diefem aber in einer 5utcn Braife weid) gefotten.
2lle tiefe Theile werdéen meiftend falt in Eifig und D[)[ und
mit Kedutern, ald : Bertvam, Pimpernell, Portulad, Sdhniit-
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firg , @aly ud Peffer, oder audy mit Talter Genf: Gauce
wnd it Ufpic fervire. ' %%

Der Leder (die Junge) wird wie die Rinddgunge ge=
fotten, und auf ndbtmlicde vt sugeridtet. T

Die Spaniger (Hoven) werden wie die vom Sdopfe vefdh
gebacfen. ‘ B0 SRS T

Qeber und Ml toerden mit Jwicbel gevofiet, odev mit
Hirfd) - Fafdhe: fauer gemadyt, et i

- Won dem HirfdFalbe.

D). Bbikfhisetn s ioi
nivd abblanfdivt, rigpenweife gefdnitten, jierlidh guparirt,
in einer guten Braife eid) gefotten, und mit einev der fdyon
_i*ffd)ﬂfbenm talienifden @aucen, oder andern braunen i
fatiter Gaucen mit Gurken oder SdHamypignond gegeben, w. vl

HirfthEalbsbruft mit Blut legivt.
I DieBrauft wird abblanfdirt, vippenweife gefdnitten, pupas
vivt, mit Findhetbed anpaffivt, und niit Gypectitberdimftet. Dagu

.gibt man 1 Mafguten Ofnerweitt, 5 IMah Gonfommé, cine

balbe Maf gute Sdbit, nebft einer mit cinigen Gewitrgnelien
Beftectten Sroiebel, einem Stird Gdneivefdinten, und einigen
gangen Rocambolld, Diefed alled Lift man gut sufammen vey:
fodben und einfieden. Sulest wird ¢ nod mit einem @ddpfs

(ffel woll brauner Goulid verfotten, und mit Blut legirt. Vot
Ber wird aber Gdinten, Sroiebel und Rocambolle nod) herauss

Jgenommen, P

$Heifi abgefottene HirfchEalbsbruft.

Die Bruft wird abblanfdirt, Rippe nad) Rippe gefdnit-
ten, juparivt, und mit Findhevbed anpaffivt, Dagu gibt man
cinte halbe Mafh wetfen Wein, cben fo viel Waffer, und 1 Sei-
tel verfottenen Gffig, nebft ciner gangen Bmwiebel mit Gemiirge
nelfen befiedt, 1 Gtitc Shneivefdinkens dad gehovige Saly,
einige ganze Sdalotten, ein Strdufden Kuttelfrauf, 1 Loy=
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beerbldtthen und eine Jebe Knoblaud), und lift alled jufam-
men gut fodyen, bid vie Bruft hinldnglich weid) 1T fie roeidh
genug, nimmt man - Gdyinfen, Swiebel und dag Kedutevroert
aud pem Gafte beraud, und viditet fiel auf vie Sditffel zierlidh
an,Den Saft gibt man mit dem Findherbesd und einem fleinen
Gtitd jerlaffener Glace nod) ein wenig Fiirger eingefotten, daxs
iiber, und garnirt fie mit gefdabenem Kver und geyupfter griis
ner Peterfilie. Nebenbey ,wird geriebenpr Keen geveidt.

Uud) fann man vdiefe Bruft, wenn fie heif abgefotten
und gievlid angevidtet ift, mit fein geviebenen Semmelbyd-
feln beftreuen, und mit brauner Butter abbrennen, den Saft
varunter geben, (und jugleid den geriebenen Kren iiber die
Gemmelbrsfeln, und diefed mit gefd)mttcnem @dynittling und
gritner Peterfilie beftreuen.

@wfe[be auf eine andere Art

yanirt man , mwent f"e in der Braife weid gcfotten, und rtp
peneife. gefdnitten worden-ift, mit abgeflopften Gyern und
Gemmelbrdfeln , bratet fie auf einem mit Butter beftridenen
Platfond- Decel, und vidtet fie zierlid an, indem man nod
Glace~Gaft mit Findherbed oder Sardellen - Butter darunter
thut, und ed mit Limonien - Saft fduert, oder braune mit
Gffig verfottene Butter gehisvig davitber giefts

Der @lrfd)fa[béfd;legel und ber Ritcfen merben 3tcrhcf)
gefpictt, einmarionivt, und an dem Sypiefs gebraten, und mit
Poverat - oder Mildrabm=Sauce, nebft Limonien - Sdalen,
RKapern, aud) gebacenen Erddpfeln aufgetifdt, meiftend aber
ju Braten vermenbvet,

Sranavel vom HicfchEalbsfchlegel.

Vorber gebirig abgebautet, theilt man den Sdlegel nadh
Gefallen in grofiere-oder fleinere, lange oder runde Stiicke,
Elopft foldhe, fpict fie siexlid) mit feinem @yped, uud fiedet fie,
aber obne ju blanfdiren, mit guter Confommé und Wein,
in der Braife weid). Leiter werden fie wie die Fricandeau’d
glacirt, dex Braife- Saft durdgefeibt, von allem Fett gerai-
nigt, mit einem Unvidhtloffel voll Reduction vermifdt, Furs
cingefotten , und davunter gegeben.
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Man fann audy eine Mildrahm-Sauce mit Kapern,. oder
eine Gurfen- Gauce, oder Elein glacivte Jwiebeln mit Reducs
tion - Saft, ober Grddpfeln dagu geben.

Silet vom HirfchEalbe.

Man falzt den Sdlegel oder die Schulter eined Hirfd=
falbed, obne fie abjubduten, ju fpicfen und ju marioniven, und
bratet fie, roobey man fie mit Fett begieht. Sind fie audge-
fiblt, Hautden und Fafern weggenommen, fdneivet man
feine, runde oder langlide Filetd, und ridytet fie gievlid) quf
eine Sdiffel an, davitber eine balbtlare ftarfe Reduction,
over ein Unridhtléffel voll brauner Goulid mit Glace-Saft aufs
gefotten , gegeben,

Man fann aud nad @efn[len eine Gurfen » oder Tritffel-
Gauce u. dgl. jur Sugabe wablen, Diefe Filetd werden aud)
nudelférmig gefdnitten, mit Findberbed anpaffict, und ge-
falzen , darnady 'man einen oder grey Unvidtldffeln voll brau-
ner Goulid und eben fo viel INil d\mf)m darauf gibt. TMan
vidtet fie nur warm, obne ju fieden, in filbernen oder porcellai-
nenenBederin an.Sie noerden aud) mit Limonien-Saft gefduert.

Man bringt fie aud in grofere Sdeiben gefdnitten n
einer Mildrabm - Sauce mit Kapern in-filbeyner oder porcels
lainener Gafferolle gur Tafel.

Bu folder Sypeife [aft fid aud) ein vom Braten iibrig
geblichener Sdlegel, Ritcfen oder Schulter anendens

Man pflegt von diefem abgebratenen Sthlegel oder Schul
ter, naddem dad Fleijd) von alfen Fafern und Hdauten gevei-
niget worden ift, einafde ju fhneiven, diefed mit einem Spaar
Unridhtloffeln voll brauner italienifdfr Sauce mit ein wenig
Reduction angufeudten und abgurithren, und nur warm an-
surichten, oder mit Rameln, oder gebackenen Semmel-Crou=
tond, oder von Hirfdfalbdhirn gemadien fleinen Pofefen zu
garniven. Diefed Hirn, itberfotten, wird audy mit Semmel-
brifeln und Goern panivt, audgebacfen, und yund bevum jier-
lid) darauf angeridbtet. IMan bedient fidh) diefed Hafdhe’s audy
falt, mit Provencer- Obl, Bertram - Gffig, gefdnittener grii=
nex Peterfilie, Sdnittling, Bertram, fptmperneﬂ Pfefier
und Sals angemad)t, und garnivt ed mit in Bldtter gefdnittes
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neft bartgefottenen Gyevn und Portulad - %Iattd’)en, aud mlt
Biletd von: Gardellen und Ufpid, :
RKopf, Junge und Fitfe von dem Hirfdfalbe werden eben
fo, wie bey dem Rinddfalbe gepunt, und mit der nibmiichen
Suridhtung behanvelt.

o Reber, IMily und Baufchel werden & la minute mitSmic-
bel qefd)mungm und abgebraten, dad %aufd)e[ aud) fauer eins
gemadt, und mit Blut Tegirt, 2

Diefed tﬁ abey meiftens, rme audy vom Hirfdhe, nur eine
Gyeife der Jdger. : X

Marbré pom @irfdﬁalﬁéfopf and Sufen.

Der Kopf-und die Fiife mwevden audgeléfet, mit Wein
und Effig in einer Braife weid) gefotten, fodann die Briibhe
auf ein Haarfieb abgefeibt, Kopf und Fiife audgefithlt, und
nubelfdvmig fein gefdnitten, mit Findherbed und Sepice
affaifiontvt und gefalyen. Man veinigt den dutdygefeibten Saft
von alfem Fett, gibt nod) ein Paar Unvidtlsffeln voll Reduc:
tion oder Glace- Gaft dagu, und [dft ihn nod) Fiivger eingebens
St er {don goldgelb gefldrt, wird er mit dem Filet vermengts
und in eine Sturg - Gafferolle oder Form gegeben Darin (dfit
man ibn fulzen und falt,werden, und wenn er fefigefoctt ift
ftitvgt man dad Gange auf die Sdiiffel hevausd., Man fann ¢8
mit Tritffeln, weid) gefotteney und audgefiiblter gerdudyerter
Bunge auslegen, aud) linglidhy gefdhnitten darunter mengen.

Dad Nabmlide fann man aud) mit gerdudertem, in vers
fbievene Formen gefdhnittenem Lare, oder audgeldfien Krebds
{deifeln thun, und mlt Krdautern garniven,

Dad Reb- und Gemfen - Fleifdh wird fo, wie dad ded
Hivfdfalbed verwendet, und der Riicfen und Schlegel, wie
audh der Jungfernbraten, gefpickt, meiffend zum Braten ges

nomment.
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Bom Hafen.

Derfelbe Wirdk, bdad WVorbere audgenommen, meiftend
jum Braten beflimmt. Gr wird dazu worber gut abgebdutet,
gefoict, gefalzen, einmarionirt, und gwar mit wiebel, Fett,
Effig , Kuttelbraut, Qorbeerbldttden und  gangem Gemwiirge.
Der vordere Theil, oder dad fogenannte Sunge, wird grofe
teritheild auf bitvgerfidhe vt in einer {hwargen Sauce mit
Blut eingemadt. : :

Daju wird der vovdere Theil oder dad Junge ftitcreife
sexfdnitten, mit ein avenig RKevnfett, Syed, fpanifder Fwie,
bel, cinigen @dalotten, gangem Gewiirge, cinem Stitd
Sihneivefdinten, Wurgelwerf, Lorbeerbldttden und Kuttel-
fraut eingeridhtet, gefalen, und mit ein weniy Guppe. gut
geditnftet, bid er fid brdunlich anlegt. Mady diefem werden
Ne Stitcfe vom Hafen heraudgenommen, bad Ungelegte mit
einem Paar Kodloffeln voll Mebleingefidubt, worauf man tas
Meb! Grdunlich verfddumen Lafit. Aled diefed sufammen lafit
man mit einem Geitel rothem verfortenem LWein, einem Paar
Gloffeln voll Bffig, und einem Geitel Gdit oder @uppe ab=
gevithrt, gut verfieden. Bid fich alled aufléfet und die Sauce
{dén braun iff, legt man den Hafen in eine andeve Gafferolle,
feibet die Sauce davauf durd), und focdet ibn damit gdanglid
mweid) und fertig, sulent nody mit Blut legivt. :

Qenn man dad Junge von mebreven Hafen jufammen
einmadt, fo roird die Bugabe verdoppelt.

 Sivet vom Hafen.

Der Hafe wird abgehdutet, nidt audgerafthen, fondetn
nur inwendig mit einem feudhten Tudy audgemwifdht, auf Stitcke
sufammengebactt; gefaljen, mit Spedt, einem Stitdt Schinten,

“mit Jwiebel, Rocambolle, gangem Gerviirze geditnfet, und

mit einem Seitel verfottenem rothem Ldein, brauner Goulid,
und einer halben Mah Sdyit angefiilit, dann weid) gefotten, und
in eine andere Gaffevolle gebracdht. Die Sauce feibt man vein
durd) davauf, und fduert ed mit Limonien - Saft. Sulest madt
Man ¢8 mit-einem Gtird Sucer etroad fufilic).

¢
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Hafen=Gilet vom Spief mit Kapern=Sauce.

Der Haferoird durdhaud wie ueinemBraten {dhsn gefpictt,
utid im Gaft gebraten, dann vom Spief weg die Filetd aus
Ritcken und Slegel in gleichen Stitcten beraudgefdnitten,
auf die Sditffel rangirt, und Kapern - Sauce dariiber gege:
ben. Man fann aud) eine Gurfen-Sauce, oder braune pi-
Fante balbflave - @auce darunter geben, 7

LWenn man die Filetd nur von vem Ritcfen rwegfihnetden
will, fo muf man fiir ein Gevidit 3 gebratene Hafen nebhmen,

Egcalop vom Hafen.

Dazu ift nur der bintere Theil ded Hafern anjurwenden,
Daran wird dad Fleifd von den Knodyen abgefondvert, .alle
Hiutdhen und Revven bevaudgefdnitten, und in fleine BIdtt-
den von Guitenfiid Gréfe gugefdnitten . qut getlovft, ges
falzenr, und in gerlaffener Butter oder Sped, worin Jwiebel,
Gdaletten, griine Peterfilie, Sdampignond, fein jufams
mengefdnitten, anpaffivt rourden, eingeln eingetaudt, dann
auf bepden Seiten auf einem Platfond-Decfel an gelindem
Feuer a la minute gefprengt, sierlidy angeriditet, und davitber
der daraus entftandene Saft, nad)dem ev von dem Fett gereis
niget, mit einem Unvidtloffel voll Glace- Saft oder Reducs
tion vermengt, gegeben, und mit Limonien= Saft gefiuert.

Man gibt audy, renn die Filetd geforengt find, einen
Unrichtloffel voll brauney Sauce, mit eben fo vieler Nevues
tion dagu, fdwingt alled in einer Gafferolle auf dem Feuer
ein Paar Mabl jufammen herum, und rviditet e in einer fil
bernen oder porcellainenen Gafferelle an. Sur BVevdnbderung
legivt man e8 aud)y mit. einem WUnvidhtloffel voll Blut, und
fauert ed mit Limonien= Saft.

Cacbonaden vom Hafen.

RNadbvem man den Hafen abgebdutet bat, Bfet man die
benden NRitcden = Filetd von den Nippen ab, und theilet jede
Grite in 6 Gtitcfe, die man gebdrig Flopft, und ju Garbonaden
[anglid) formt. Um Ende flect man in jede Gavbonade ein ab
gefdhabted Flitgelbein von einem Hubn, falzt fie, panirt fie
mit Butter und Semmelbrifeln, ‘und bratet fie auf einem
mit Butter befiridenen Platfond « Decfel, oder auf dem Rofts
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daritber flaren pifanten Glace-Saft, oder Reduction mit Lis
monien = Saft gebend. ; .

" 9an fann {ie aud) mit Findherbed, Gyern und Geme
melbyifeln paniven, ‘aud gevlafjene Gardellen - Butter mit
Gdit und Limonien - Saft davitber geberAud pflegt man fie,
obne 3u paniven, blof nur in Findherbed gut einguivdlzen, mit
bldtterroeife fein gefdnittenen cingemachten Gurfen cingufchnei=
bert, und auf dem Platfond = Declel u fprengens wogu eine
pifante Poverat- Sauice mit Glace gegeben wivd, RNod) an
berd Fana man die Filetd aud mit roben Triiffeln einfdyrdpfen,
gleichfalld fo itberforengen, und mit Glace - Saft oder Reduc:
tion anvidten. u einey, vollfommen angurichtenden @diiffel
geboren wenigfiend 2 ovder 3 Hafer.. -

-bafenfange[ pper Gatean.

Radoem der Hafe abgebdutet, dad  Fleifd) von bén

RKnodhen abgefondert worden ift, ird et mit eben fo viel ¥a.
sirtem Gpec und Keenfett, von jedem die Hdlfte, und eirer
gangen grofen Gandlebey sufammen gefdnitten und gefalen,
pagu man eine in Oberd gereidhte gange @emmel, die aber
wieder gut audgedritcft werden mub, gibt: Man  fdneidet
ferner eine fpanifhe Bricbel, einige Gdalotten und Shams
Signons mit grimer Peterfilie fein gufammen, iiberdiinfiet
fie, und vermifdt fie mit dem Gangen, bad alled dann mit

einer Mefferfpine voll Sepice und Galy; mit gang wenig jers,

‘blriiéftcn Knoblaud im Mérfer jufammengeftofen wird, It
diefed getban, wied eine gerduderte Rindszunge, ein Paay
KalbBeuter, und eine Gangleber weid) gefotten, audgetublt,
bann gewiirfelt gefdhnitten, und unter dad fertige Falde ges
mengt. Nuit legt man eine Stury-Cafferolle obet Form mit fein
gefdnittenen Gdyeiben Syped gans aud, gibt die gange Jafde
binein, decft die Gafferolle oder Form mwieder mit Gyedfdeiben
31, und 146t dad nun gemadte Fanzel einige Gtunden langs
fam im Bacofen baden, Dabey muf; man aber tracdten, ed
it @aft ju erbalten. St ¢ gebacfen, wird e beraudgenoms
men, geftivst, von allem Fett gereinigt, und fdhon goldgelb
olacirt. ‘Darunter fommt die fhon angegebene braune fpani-
fbe Gauce mit Neduction. Und) Fann man, wenn fie tie Jab-
15
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194 , ,-’britte Abtheilung.

redjeit gibt, Irirffeln inwendig dazu mengen, und von aufien
eiie Trirffel- Sauce davitber geben. 63 wird audy im Gangen
oder aufgefdnitten, Falt mit Gallerte oder UfpicE feroivt, LRI
man ba8 Gateau gréfer haben, wird die Sugabe verdopypelt,

Dafdpé vonr Hafen.

Gin vorber gut abgehauteter gefalzeney Hafe wird uns
gefpidt mit fein gefdnittenen Sypectideiben und Papier um-
widelt, auf dem Gpicfe gebtaten, mit Gifig und. Butter
oder Schmal; begoffert, dann audgefthlt, von den Knoden
alled Fleifd) abweldfet, und fein su Dafdé sufammengefdnit-
ten, Ddiefed mit einem Paar AnviditlsFeln woll guter brauney
Gauce und einem L6ffel voll Reduction oder Glace- Saft falt
abgerithrt, und; ohne su fieden, nur warm in filbernen ober .
porcellatnenen Becdherln obdey Gafferollen angerichtet,  mit -
monien - Gaft gefduert, und oben mit Rameln odey feinen
Groutond bedeckt, Wird diefed Hafdé auf eine Sehitffel an=
gevidtet, fo muf e coenfalld mit Rameln oder Groutons,
oder aud)y mit einem fein geflodtenen gebadenen Gitter von
Buttertelg bedect merden.

Silet’s vom DHafen, Falt/mit Effig und Oebl.

Bon einem auf die fdon angegebene Aeife abgebrate:
nen Hafen werden aud dem abgeldften Fleifde Fleine Siletd
bldtterweife, wie Gulten grof gefdnitten, mit fein gefdnit=
tenen Gdbalotten, griiner Peterfilic, Bertramifraut, gutem
Oblund Gfftg, Pfeffer und Sal; angemadt, und in einer pors
cellatnenen Sdale oben mit gebactem Afpic bedeckt, ierlich an
geridytet. G8 rwerden gu diefem Anmadyen aud bart abgefottene
Gyevvottern gerithrt: vder die Stletd mit einem Paar hartgefot-
tenen und fein jufammengefdnittenen Goern befireut, oder
vavon ein Reif herum gemadt, und mit Sdnittling befdet.

Safdicter Hafe,

3ft ver Hafe abgebdutet, und dad Fleifd won den Knoden
vober abgeldfet, wird e8 mit eiucrg[eicf)f_n Ouantitit Kernfett,
und einer in Obevs cingerveiditen und roieder gut audgedritc-
ten Gemmel fein gufammengefcdnitten s fo fdneivet man aud
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¢hie foanifde Bwicbel, cinige Shampignens, Gdalotten
¢in Bitfdhden gritne Peterfilie jufammen , diinfiet alled mit i
cinem GtitE Butter, einem PaarUnvidtlsfieln volfguten Obevd i
yoeid und fuvy, und gibt ¢8 rodhrend dem @dyrteiden ju demn
Fleifd. IMan falzt und witrget 8 mit einer IMefferfpine voll
Gepice und Majorarn, dagu fommen sulent nod fein gefdnits
tenie 6 ober § gepunte Sardellen, einige RKapern und Limonien» 1

@dalen mit einemsPaarGperdottern, Diefed wird in einemINor= i
fer geftofien, und in ciner mit Butter und Semmelbrofeln gut 1

audgefittterten fupfernen-Form eined Hafen eingefitllt, lang= '

fam im Badofen gebaden , auf die @ditffel geftitezt und eine
Kapern: Sauce mit Mildrahm oder eine braune ftarfe balbs
flave pifante Sauce daritber gegeben. : {
Man Fann diefe Fafdhe aud) in fupfernen langen Ui« !
doujlfen-LWanneln einfitllen, undim Padofen bacen, oder aud i
i
1
4

im Dunft in einer anvern Gafferolle mit Waffer , unten und
sben Roblenfeuer fieden, auf die @dilffel ftivgen, glaciven,
- und eine balbflave braune Sauce mit Reduction darunter geé=
ben, allenfalld audy Kagern und SGardellen - Sauce. Dann
fennt man diefe Syeife Undoutllen von Hafen,

Bom Schrargilopret oder Wildfchweine,

Dad TWildfdbein wied gut abgebrannt, und rein gepunt,
ber Kopf fammt dem Halfe lang abgefdnitten, und dad gange
@dwein in 4 Iheile, und diefe Theile wieder in fleinere gers
Bawen und abgetheilt, Die Hilfte diefer Stitce {iedet man
bann nebft dem Kopfe weid.

Man legt fie ndhmlid) in cinem grofien RKeffel, falst fie
out ein, und fiillet 4 Maf guten weifen Wein, 3 Mah Cffig,
und den fibrigen Raum mit Waffer aud, dagu thut man einige
in @yalten gefdnittene fpanifde Swiebeln, eine Handvoll ge:
fdhalte Gdalotten, mebrere Stitde Rocambolle und Knob-
laudy, einige Covbeerbldtter und Kuttelfraut und ganses Ge
witry, ald: Gewitegnelfen, Pleffer, gansen Jngwer, Thymian,
dinige  Blatter Mudcatblitthe und einen Unvidtlofel voll
Wadhholverbeeven, und (§Ft ¢3 einige Stunden langfam weid)
fodben, Der Kopf und Schlegel mitfen jederseit linger Foden,
Al die tleineven Gtitce ded vordern Theiles, die nlan nady 6f-

1)
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texn Nadfeben viel eber hevaud nebmen darf, Wenn 2ANes
wetd) und audgefotten iff, gibt man bie vorderen Stitce wies
ey in dem ©Sud, und I3fit alled sufammen davinnen ausfith-
len, Jn diefem Suftande wird diefed Shwarzildfleifdh in ei-
nem- ixdenen Gefdhivre nebit vem @ude an einem falten Orte
aufbervabyt, und wie man 8 gebraudt, fHichwsife heraudge-
nommen, Man [t folded Stitcf nuy in ein Paar Mafi Su-
de arnt foerden, und ridtet ¢8 trodfen an, Sn befonderen
Gauciered fervirt man nebftbey Marmeladen - Saucen, von
im Juder eingefottenen und mit wenigen weifien Wein vers
fottenen Ribifeln, Marillen, Hetfdepet{dyu, dgl.

Man Fann aud) nur eingelne Stiefe von bem Whildfdbrveine
abfieden , dann abey vermindert man nuy die Sugaben ded vora
gefdriebenen @uved, der fid) immer nad der Sabl der Stiicfe
rvidhten mufi, Uudy fann man die srvepte Halfte in dem nabms
liden Gubde, nur etrwad aufgefrifdt, abfieden, '

Safchicter AWildfchweinstopf von grofer Gattung.
Lon dem vorber gang rein gepustem Kopfe [éfet man
die Knodyen gang qus, und fdneidet das iibrig gebliebene Fleifdh
rob mit dem eigenen Fett und 1 Kalbdleber, gut gefalzt, fein
sufammen, Man ditnfiet 1 grofie fudnifdhe Sriebel, mebrere
Gdampignond und Sdalotten, mit einem Paar Biifdden griis
nev Peterfilie in Kernfett mit einem Paar Anvidtldfeln voll GUs
tem Oberd gebovig ab, {dneidet 8 fein jufammen, und gibt 8
mit 5 Sebe mit Saly zevdrivdtem Knoblaudy, § Mefferfpine
voll Gepice und Majoran unter dad Fleifd. Weiter ficvet man
eine gerdudierte Rinddzunge, ein Paar Kalbd - Guter nebft ei:
nem Paar grofier Gandlebern, und mifdet fie, audgelbithlt,
und in grofe gewiirfelte Stircfe gefdhnitten, unter die fertige
Fafde. : :

Aenn ed die Jabrdseit gibt, nimmt man aud) Triiffeln
unter die Fafde , weldye fein jufammen gefdnitten oder aud
in Stiiden dazu fommen,

it viefer melivten Fafdhe wird der audgeldfic Kopfgans
voll gefitllt, und, mit Bindfdden jufammen genc’ibt,' in feine
urfpeiingliche Form gebradyt, dann in einer Braife mit weifiem
Wein und Gffig, b3 ev weidh iff, mehreve Stunden gefodt,
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mworauf man thn in der Braife qudkithlen [afit, und am folgen-
dent Tage im Gangen guparive, und gierlid gavnirt, auf die Ta-
fel geben, mandymabl bldtterweid aufgefhnitten aud) mit Ge-
lee oder Ufpick fevoiven Fann,

Bon dem Sdlegel der griferen Gattung Wildfdroeine
fann man aud) Sdnisel von 6 oder § Pfunden bauen, mit
weifiem Wein und Gffig in einer guten Braife weidh fieden,
und mit einer pifanten facfen, braunen Sauce, aud) wobl mit
RKapern-, Sarvellen-, Mildrabhm=, Swiebel= oder Surfen-
Gauce ferviren,

Gateau vof I%Silbfcﬁmein: Shlegel.

Man hadt cin Stird Sdhnisel von 8 Pfund von Sdle-
gael, fchneivet ol von dey einen Hilfte fleine Finger dicke Filets,
Die andere Dilfte wird mit eben foviel Fett, mit einer Kalbd-
leber oder nod) beffer mit einer Gandleber vedt fein jufammen

gefdbnitten, und gefalzet, bdann wevden ein Paar fpanifde

Bwiebeln, mehreve Shampignond und Sdalotten, mit einemn
Paar Biifdden griiner S}}eterﬁhc gediinftet, ebenfalld jufam-
men gefdnitten, und mit einex Mefierfpipe voll geftefienem
Gewiir; und Majovan, einigen fein gefdnittenen Ragern, Sat-
dellen und Cimonien: Sdalen unter die Fafde gemifdt, al-

led sufammen im IMérfer nody vedht fein geftofien. Weiter rie-

der die vom rohen Fleifhe gefdhnittenen Finger dicken Fi-
letd mit weidhgefotteneny, eben fo gefdhnittenem Kalbs-Gutey 1und
weidgefottenen , fHiceweife gefdnittenen gerduderten Rinds-
jungen, mit der fertigen Fafde vermengt, alled in emem
mit feinen Gpecfdeiben audgefittterten Form oder Sturg-
Gafferolle gefirllt, und einige Stunden in dem Backofen langfam
gebacken, IMan L[afit €2 in der nabmliden Gafferolle oder Form
austiblen, fiitvst ed um, befeitigt allen Gypecd und Fett, pa-
vivt ¢8 zievlich ju, und garnivt e3 mit Gelee oder Ufpick wor-
auf man ed gur Tafel gibt, ‘mcm fann e audy falt, gerfdhnit-
ten, mit gehacteem Ufpick bmhd) anrichtert.

Bon vem Magaginel der Eleinften Sattung.

Diefe werden gut abgefenget, vein gepust, gefalyt, und
meiften Theild im Gangen in einer guten Braife mit weifiem
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Deitte Abtheilung,

Wein und Gffig weid gefotten, dann von allem Fett geveinigt,
gang trodfen und waym auf eine Sevviette angeridtet, und
mit vieler gesupfter Peterfilie garnivt, Befonded rerden da-
3u Marmeladen-Saucen von eingefottenen Ribifeln, ‘oder Ma=
villen, oder Hetfdepetfdh, mit ein wenig Wein verfotten, oder
gud) braune yifante, oder Poverat- Saucen in Saucieren gur
Jafel gegeben, Seop

Man pflegt dad Magazinel aud) wie dad Spanferfel auf
vem Gyiefie u braten, und bdie ndbmliden Gaucen daju ju
gefellen, oft e8 aud) erft in der Braife mit LWein und Gffig
weid) gefotten, falt und gang, oder aud) jevfdhnitten mit Ufpick
34 geben, :

Bon dem Wildfdhmwein = Frifchling,

Diefer wird fo gut wie alled andere Shwarzmwild abge- "
fenget, vein gepust, und in 4 Theile gevtheilt: in 2 vordere
und in 2 hinteve Vievtel, Gy rird ferner gut eingefalzen, und
mit Wein, Gffig, Swicbel, Wurjelwert, Gemwiirz u. dgl.
abgefotten, und dann immer troden angeridhtet, Die Saucen
roesden nebenbey in einer Gauciere jur Tafel gegeben. WVon
den @dlegeln jieht man die Haut ab, und gibt Mefferviiden
didk geftofienen Sucfer darauf, den man mit einem glithenden
@ddufeldhen braun glacirt, Man garnivtihn mit einigen Bldtts
den griiner Peterfilie, und bringt thn mit den {hon oft be:
merften Gaucen jur Tafel. Uud) falt, eben fo glacivt, fervivt
man diefen Sdlegel mit Afpick, ;

Wildfchweing = Filet’s, -

Aud dem vein gepusten, von dev Haut entbloften Sdhles
gel fhneidet man fleine Finger dicke Filetd oder Schniel, fpidt
fie mit @peel, aud in paffender Jahredieit mit Jritffeln, und
legt fie in eine Marionade von Jwieben, Fett, Effig, gangem
Gewiivse, Lorbeerbldttden, Kuttelfraut. Nad ecinigen Stun-
pen ftect man fie an den Sypief, bindet fie mit fettem Payiere
gut ein, und bratet fie langfam., Nebenbey werden fie mit der
TMarionade begoffen, Uus diefer beveitet man mit Bepfas groener-
Unridtléffeln voll brauner Gauce, und eined Unridptisfield
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voll Mildrabm, welde gut jufammen verfotten und durdge-
feibt rerden, eine pifante Sauce.

Wenn die Filetd gut audgebraten find, vangivt man fie
sierlidy auf vie @dirfjel, und gibt die Sauce dariiber,

Diefe Filetd fodht man aud vedt fury a la Braise, gla-
¢irt fie, und gibt eine pifante Sauce, oder aud) Poverats oder
Mildrahm - Sauce mit Sardellen daviiber. :

Carbonaden vom TWildfrifchling.

Dagu wird dad Garrd von Schulter und Bruft, wie aud)
die Haut abgeldfet, dann werden davon die Cavbonaden vippen-
weife, wie die ordindren fdweinernen gefdnitten, ein wenig
getlopft und geformt, mit fein gefdnittener Sroiebel in But
ter oder in Findbherbed einmarionirt, gefalsen, ein wenig ge-
pfeffert, und gdb ouf dem Rofte gebraten. Man gibt ftarfe
@it oder Neduction davunter, und dritcft den Saft von einem
Paar Limonten davauf, Man 1At aud) braun erlaffene But-
ter mit einem Unvidtldffel voll verfottenem Gffig dariiber lau-
fen, und thut einen Glace - Saft darunter,

Der Kopf von dem Frifchling wird eben fo, wwie von dem
Wile{chroeine gréferer Gattung abgefotten, oder eben fo fa-
fhict, nur im Werbdltniffe die Sugaben vermindert,

Bon dem Diber,

Der Biber Fann entweder in grofien gangen Stircen, oder
fleiner gerfdinitten auf die Tafel gegeben werden, Welde Be-
flimmung er audy habe, fo wird ex, naddem er wie ein Camm
oder Hafe audgesogen ift, audgewdijert, abblanfdivt, eingefalzen,
und in einer Braife vedt weid) gefotten. Un Fafitagen darf

man aber sur Braife weder Syect nod) Shinfen wdblen, fon-

dern man nimmt nur guten weifien Wein, L Seitel Cffig,
ganged Gerofiry, Kuttelfraut, Lorbeerbldttdhen, Wurselwert,
eine Bebe Knoblaudy, Swickel, Shalotten, einige Wadbhol-
derbeeren und fette Egaﬂcn Guppe nebft einem Stid Butter.
Benn vad Fleifdh faft fdhon weid) ift, feibet man den Saft
oeg, veinigt thn von alfem Hett, dad man wieder auf tie
Braife gibt, und laft tad Fleifd braun[td) und fur dbamit an-
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-geben, dann ftaubt man eintge KodlEffeln voll Mebl davauf,
lifit ed auf dem Feuer gut ver{dhduwmen und anbraunen, wd
vithrt e8 mit dem Fuvy vorber abgefeihten Saft und nod) einem
Paar Sdopfloffeln voll Sdit gur Sugabe fein ab. Aled us

-fammen wird dann mit dem Fleifdhe weid) gebodht. Man gibt

die weidben Gtiice in eine andere reine Cafferolle, feibt die
fevtige @auce wieder auf vad Fleifd. An Fafttagen fann man
diefed  Geridt . mit Karpfen - Blut legiven, an den Hibrigen
Tagen mit Hithner - Blut,

Uudh obne Blut fonn man den Biber mit diefer Ju-
vidtung geben. il man ibn fiif und fauer bhaben, nimmt
man ftatt ded weifien LWeined, rothen Ofner=, oder ned
Beffer, eine Bouteille Floventiner - Wein, und ein Stitd
Buder, Die hinteven Sdlegel von dem Biber fann man aud
auf dem Gpiefs braten. Soll aber diefed gefdeben, fo muf
er 6 Tdge in einer guten Beize oder Mavionade liegen, gut ges
falzen, und dfteve IMable umgetwendet und gefdwert werden,

lad) Berlauf diefer Jeit bindet man den Sdhlegel auf den
@pief, wicelt thn in ditnn gefdnittene Spectideiben, Kern:
fett und Papier mit Spagat wobl ein, und bratet ihn mebrere
Gtunven febr langfam aber gut aud. Dad Fleifdh muf waibs
rend Dem Braten immer mit dex Marionade begoffen rwerden.
U Gnde wird dad Papier fammt dem Sypect abgenommen,
vem Braten nody eine fdhone Farbe nehmen gelaffen, und der
felbe angeridhtet, Den ibvigen Tvopf- Saft reiniget man von
pem (Fett, gibt noch ein Paar nvidhtldfieln voll guter Revuc:
tion dazu, verfiedet ihn fury, und [afit ihn iibey diefon Biber-
braten laufen. Wad davon nod exiibriget wird, reidht man in
Gauciered befonders bey der Tafel dazu.

Die Marionade, die ju der Beize diefed Bratend ges
bort, tird wie folgt, gubereitet:

Gine bldtterreife gefdnittene {panifde Swicbel, mebs
rece @dalotten, Rocambolle, ein Paar Lorbeerbidttden,
Ruttelfraut, ganjed Gerwitrg werden in L Pfund RKernfett
und Gped iiberdiinftet, und davauf, ein Seitel guter Gffig,”
und eben fo viel weifier Wein gegeben. Diefe Dinge Lifit man
eine Weile mit verfodhen , und fo ift fie fertig. Ste wixd nun
nod warm itber den Sdlegel gegoffen, und diefer fter darin

¥
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umgefehrt, wo cv 6 Tage, wie fhon oben gefagt, an einem
Yalten Orte beigen muf, Un Fafttagen roird ftatt ded ‘Gpected
und Kernfette, Butter oder Sdmalz genommen.

Der Biberfchweif,

Der Shiveif wivd von dem Biber, ehe er audgearbei=
fet wird, abgefdnitten, und gleidy vob abgebritht und tein
gepuist, Ferner fiedet man ihn in einer Braife mitneifem Wein
und Gonformmé reeidy, indem er vorber mit Limonien - Saft
gut gewafden wurde, St er weid) gefotten, ird ev heraus
genommen, audgefithlt, gefalzen , mit Findberbes, Butter
und feinen Semmelbrofeln panivt, und auf dem Rofte fdhon
gelblidh langfanmy gebraten, und mit ftavfer @i, mit Glace:
und Cimonicen - Saft angeridytet. Nan fann aud) eine gute
faxfe YPoverat- Sause, oder braune, pifante balbflare GSauce
mit Glace - Saft beymifdhen.

- BVon der Fifdhotter.

Diefe toird gang gleid wie der Biber qugeridhtet, nuy
den Groeif audgenommen, welder bey diefem Ibiere mit
den itbrigen Theilen sufammen gebackt wicd, die dann fauer
_gediinftet, und braun wobl audy mit Blut eingemadt mwevden.
Kedoch Fann diefed Fleifd niemahld guillivt roevden.
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C. Bom weifien (abimen) Sefliigel,

Die Sﬂeﬁt)ﬁb‘ner.f :

@iefe find dad fleinfte von dem 3abmen ober fogenannten, wei-
fiem Geflitgel. Vor 17 Tagen ift fein folded ju gebrauchen s
die 3 Woden alten und gut gefiitterten find die beften,

Sn deutfhen Kitdben wird alled junge Geflitgel nafi ge-
putst. In den franjéfifden Kiiden verwendet man ed aber nur
troden gepupt, weldyed aud im mégliden &alle bier anjura-
then e,

Die Nefthlibner béutfc[) oder weif eingemadht.

Wenn tiefe Hithnden gepupt und aufgemadyt find, wer-
den die Fithden cingeftectt, in die Fliigel Ceber und Magen
eingefdlagen, in laulidhem LRaffer langfam audgewaffert, gl
abblanfdirt, und wieder in frifdem Waffer ausgelithlt, dann
miteinem Stitd Butter, einigen gangen @dampignons, einem
Gtid Sdneidefdinfen, einem Bouquet aud einem Stiick
Porre, mit Sewiirsnelfen beftectt, 1 Bldttden Mudcatblithte,
einer LWurge Peterfilie fammt dem Griinen, und 1 Stiick gelber
Ritben, weldedagu feft sufammen gebunden rerden, anpaffiet,
gefalzen und fiberdiinflet, und sulest mit einigen Kodyloffeln
voll Mebl eingeftaubt. Nady dex Jabl der Hithner und der Men-
ge der nithigen Gauce rithrt man fie mit weifer Gonformme
fein ab, und [afit bi8 die Hiihner weid) werden, alled qut
verfoden, Diefe Sattung Hithnden wird regelmdpig im Gan-
zen fervirt, '

In diefem Suftande werden fie in eine andeve Eafferolle
gebradyt, und die Sauce rein durd) ein Haarfieh davauf gefeibt.
Nod) abblanfdivte fein gefdnittene griine $Peterfilie dazut ge-
bend, werden fie angeridytet. :
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Wenn bie Nefihithner mit allem dem Vorgefdriebenenan.
paffict und tberdiinfiet find, fann man {ie aud gleich, ftatt

fie mit Mebl gu befiduben und folder Urt eingumadien, mit -
“einer fertigen, guten, weifien, deutihen Sauce, und mit gus

ter weifier Conformnmé weid) fiedens

Man pflegt fie audy, wenn fiegans auf porgefdhriebene -

$Weife bebandelt und vorbeveitet, wund vedt weid) gedlinftet
worden find, entrwederim Gangen, oder aud) mitten: von einans
der in yoey Theile gefdnitten, mit griinen Crbfen, oder Gaueys
ampfer , ‘oder Garviel- Sauce, Gnbdivien - Salat mit GSpay-
gel= oder Ragout- Gauce ju geben, Auf die: ndbmlicdhe Urt
erden aud) die dlteven fdhon evwadbfenen fleinen Gattungen
pon Hitbnern in weifer deutfher Sance, oder mit ehen dies
fen Garnivungen gugevidtet, :

Braun gediinftete Nefiblihner.

Diefe werden, naddem fie fdhon gepust, aufgemadt,
die Fitfie eingefiec, die Flitgel eingefdlagen, gut uuo rein
audgewafden mworden find, gefalyen, und mit feinem gleich
blatterroeife gefhnittenen Sypedt, Kevnfett, mit einer grofien
eben fo gefdnictenen fpanifcben Sroiebel , mit LWuvgelnert,
cinem Gt Sdneidefdinfen, gangem Gemiivge, einigen
Gdalotten, Shampignond, mit einem @ dhopflsffel voll weis
fier Gonfommé iy und braun geditnftet, und tann, oent
fie weich genug find, in eine andere Gafferelle gebradt,

Sngwifden wivft man auf den braun eingegangenen Gaft
einige Kodblsffeln voll IMebl, und Laft ed nod) etroad verfdiu-
men und braun werden, IMan fullt und rithre ed mit 1 Maf

Gdit, odver in Grmangelung deffen, audy mit weifer Con

fommd an und ab, gicht 1 Seitelverfottenen, guten, weihen

-Bein daju, und lift, damit fid) der gange prdunlidy ange-
legte Saft gut aufléfE, und bie Sauce ibre gebdrige Dide und,

braune Farbe erbilt, alled jufammen febr gut verfochen. Go
wird diefe Sauce durd) ein Haarfied quf die Hithner gefeibt.

Man fann aud) auf die gut eingeridteten, und, wie fdon
vorgefdrieben, braun und furygediinfteten Hiihner, ftatt IMebi
daran u ftiuben, gleidy ein Paar Sdhipfléffeln poll guter
braurer Gauce, und eben fo viel gute @dit davauf geben,
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und alled gufammen mit einem Stitf Sdhneidefdinfen weid
und fertig fodben laffen. IMan bringt dann aud die Hithner in
¢ine andere Gafjerolie, und feibt die Sauce durd ein Haar-
fieb dariiber.

Bey fdhon 6 oder § Wodhen itberfirtterten Hithnern gro.
ferer Gattung, die braun eingemadit und gediinfiet werden
folfert, bat die Subereitung auf die ndbhmlide LWeife ohne
aller Abdnderung gu gefdehen, dodh werden fie ertheilt.

Hubner in fhwavsee Sauce mit Blut,
. Gie werden auf die ndbmlide Urt cingevihtet, braun
gediinfiet, wie die vorber jubereiten Vorgefdrichenen, nur daf
man ftatt des weifien Weined I Mafi-guten Ofner Wein dat-
unter verfodht, und fie yulest mit threm eigenen Bilut legirt,
tweldhed man beym Ubftechen fammelt, und mit ein wenig
Gflig vermifdht, abritbyt, ‘ :

Auf eine anbdere Avt.

Drey Stitd Hithner. groferer Gattung werden reinlge-
yust, aufgemadt, drefiivt, abblanfdirt, wieder in frifcdhem
Waffer audgetithlt, und in 4 Biegel - und 2 Ritclen - Theile
serfdnittens weiter mit Findberbed, einem GStite Butter,
einem Gtitcfe Sdinfen, und mit eincr‘gansen mit Getoitrg:
nelfen beftecten fpanifhen Swiebel anpaffivt, und mit einer
Maf gutem Ofner= Lein, oder aud Sloventiney - Wein ,
mit eben fo viel Sdit, und einem Sdopflsfel voll brauner
Goulis angefitllt, diefed alled, b3 die Hitbner wetd) find, gut
sufammen verfodt, und Sdinfen und Swiebel befeitigend, an=
geridtet. Die Sauce [ifit man gut, aber nidytsu dick eingeben,
und gibt fie daritber. Man Eann fie aud) mit dem eigenen Blute
legiren.

DHeif abgefottene Hithner, 3 oder 4 Sticke jufammen.

. Borber vein gepupt und abblonfdivt, werden die Hithner
in 6 Theile jevfdnitten, wozu aud) Leber und Tagen geboven,
vann gefalzen, gepfeffert, mit cinem Stitd Sdneidefdhinfen;
mit einer mit Gewiivsnelfen beftecten fpanifden Suwiebel, cini-
gen gangen Gdyalotten, Hocambolle, einer Sehe Knoblaud,
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cinemGtraufiden Kuttelfraut, einem Lovrbeerblittdhen, mit einer

Maf weifem Wein, = Seitel Cffig, + Mafh guter weifier:

Gonfommé bey gabem Feuer reid) gefotten. Ift diefes ge-
fdheben, nimmt man Scbinlen und alled LWuyzel- und Kidu-
termert heraud, undviditet die Hithner glerlich, und iibey diefe
ven nod) Fiivzer eingegangenen @aft an, Mit gefdabensm Kyen
und gegtpfter Peterfilie’ garnive man fie oben quf, untd veidt
auch auf einem Teller geriebenen Kren nod) nebenbey.

Hihner in Sricaffee, 4 Stuce: auf eine Sebiffel:

So viele fhdne fette Lihner werden, naddemm fie gevunt,
anﬁgmaﬁert und abblanfdivt worden find, tn 6 Theile jeva
fhnitten, tn einer Gafferolle mit sinem Gtiref gerlaffency But-
ter), mit einem Beuquette, einigen gangen Sdampigrnond ,
wnd ¢inem Stitcf Sdyneidefdhinten anpaffivt, mut ein Paar Kod-
[6ffeln voll IMNehl eingeffaubt, welded man gut auf tem Feuer
verfdhdumen [dft. Diefed alled wird mit guter iweifier Cuppe
fein abgevithrt, gebovig gefalzen, und dann weidy gefodt, Jtdie:
fed gcfci;ebcn, werden die Hithner abcr in eine andere Gafferolie
gelegt, und die @auce darauf burcbgefetbt. Nan muf'ed tme
mey gut abfd)aumcn, und furyeingeden laffen, Bulest legivt
man ¢d mit einer Ciaifon von 3 Gherdottern, und favert ed mit
Limonien - @aft. Man fann audy, nad) Sicfd)aﬁcn)cit ver G
fie, am Gndejuweilen L 3ehe Knoblaud), mit ein' weniy Galy
erdrilcft, und vorbher auf vem UnvidtlGffel fein abgevithet, un=
ter die Fricaffee geben, Die Sauce foll fo dick fm;n, pafy fte
fidy an die J’pu)ncﬂuqd anbangt,

Auf eine andere und Fiivzere Urt gieft man, fobald die
Hitbrer-quf vorgefdriebene Weife anpaffive find, ftatt IMebl
davauf gu ftauben, cinen mittel-grofien @dopflsffel voll deuts
{her Sauce, mit einigen Sdipfloffeln voll weifer Gonfommé,
und einem Geitel verfottenem gutem weifiem LWein darauf, und
lifit alled jufammen gut mit den Hitbnern verfieden. Sie yoer-
ven auf ebenfalld fdhon bemerfte LReife legirt, und Sdinfen,
@ch)ampu,non@ und Bouquet aud der Sauce genomimen, Man

fann fie audy nod Hirjer eingeben Taffen, und fefter mit einem
Paar Gyerdottern mebr legiven, ausfiblen lafjen, und dann
ftiicEweife fammt dev fid) anbdngenden Fricafiee- Sauce nwie-

TR

e

]

,;_
|
|
F




206 Duvitte Abtbheilung.

der mit rohen abgefdhlagenen Gyern und Semmelbrisfeln panis
ven und im @dymalie audbacen,

Setfe Hiuhner in der Braife, 3 oder 4 Stiicke,”

- Dagu werden immer {dine, grofie, troden gepunte und
weifie Hiihner genommen,. wobey vorsiighd) beobadiet wers
ben muf, daf fie in dex Ebuufc fchén roeify, und md;t ju toeid),
meby furg g ebunﬁet I8 gofetten werden, .

Wenn fie, na[)m[tu; abgetlatibt, aufgemadt und {ibey
dein LWindofen abflammive worden find; jedoch nur febr wenig,
bamtt Die Laut nidht gefenget und jufammen gezogen 1erde,

it man fie mit eineim Tude gut ab, fiedet fie mit fein ges
fhaittenen Eypecplatten, fpanifder Srotebel, wenig fein ge:
fdnittenem, Lurzelwert, gangem @emuree, einem Stitck fem
oefcvmttmem @dyinten und febr wenig weifier Confommé
I.mdfam e, Borher wdfdt man fie aber gut mit Limoniens
@aft, fa[ot fie ein woenig, und widelt fie gang in Syedt ein. Sie
mitffen fd\on slerlich treffivt und nidht ju weidy gefotten merden,
wie aud bey Saft bleiben, Gie fommen mﬂﬁcntbci[s tm Gan-
zen quf die Ccﬁuf,c[ tou terden fie audy oft sexfdnitten ziers
Lid) angevidhtet. In bemcn Gallen ift von den Sauten eine nad)
Beliehen ju mab[m, §: Epargel-, griine Grbfen -, Ragoutz
Lriiffel=, Auftern-,» ©damypignond=, oder Caucrampfeu
u, dgl. Gaucen, Uud) braune, vifante, balbtlare und flave
l[fplrf und andeve fauerlidie Saucen gibt man daju, Sn dies
fem Falle giefit man ein Glas voll guten Lein unter die Braift,
worin fie gefotten wevden, Der Braife-Saft wird meiftend
burd\gefeabt, julest von allem Fett geveinigt, und redt furg

_ eingegangen, unter die Sauce gemifdht. Bey der Uusdwabhl det
Gaucen ift {idh dtberhaupt nady der Sabredseit ju vidten,

Sefullte Hibner,

Bey ber fleineren Gattung muf man fich wobl fn At
nehmen , daf man fie nicht verbrithe s bey der grofieven abey,
und-froden gerupften, daf fie nidt ju ffark abflammivt wers
ven, wodurd) die Haut ju febr jufammen gesogen wiivde. Sie
miiffen untergriffen und ja nidt zerviffen werden, Dann filllt
man {ie mit Rapaunen- Fafde, Salbigo, ader mit einer ordis
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naven Fitlle von Semmeln in Oberd gewweidt, und mit Butter
und Gpern abgetrieben, brefjict fie giexlid) mit eingeftectten
Stufden gufammen, fiedet fie fury in einer Braife mit Syedf,
oder bratet fie auf dem Gpiefi, und gibt eine Ragout- ovexr

deutfhe GSauce mit Sdamypignond, grinen Grbfen, ovder

Lriiffeln u. dgl. Saucen daritber.

Man gibt diefe Hithner aud) mit deefficten gelben oder
weifien Ritben,

Gefillte Krebshibner, 3 oder 4 Stiicke.

Dabey ift die ndbmlide Verfabrungdweife in der Subes
veitung gu bebalten, wie bey den Worigen , dann merden fie
aber bebutfam untergriffen, und mit Krebd - Fafde gefillt.

Diefe Fitlle roird beveitet, wenn maneinen guten Theil
Krebs - Butter mit 4 Eperdottern fein abtreibt, unterdefjent
von etner.in Oberd oder IMild) getweidten Semmel ein feby
fefted Panadel oder Kod) verfertigt, und ein Stitck Keehd-Biuts
ter und einen voben Gperdotter davein mengt, womit ed fid
bindet, Man [3ft ¢d gut audtithlen, gibt e8 nad) und nadh un=
ter fortgefentemt Ritbren unter die abgetriehene Krebd - But-
ter, Den falzt man, flagt von einem Paar Gyern dad Weifie
U Sdnee, und rithet ibn. darunter, e

Man pflegt aud festige Kapaunen - Fafde mit- Krebds
Butter fein abjutreiben, damit er voth rerde, und filllt die
Sithner bamit, Audy Salbigo, dad ift, ein tieines feined Ra-
gout, fann man mit Krebd: Butter voth maden, und die
Diibner damit fitllen, Dann werden fie gierlich dreffive, auf
dem @piefs gebraten, mit Krebs - Butter begofien, abgezogen
und auf die @difjel rangirt, Daritber gibt man eine vothe
Rrebs - Ragout - Sauce mit vielen Krebdfdmweifeln.

Braune fette Hibner voi groferer Gattung, -
3 oder 4 Stucfe, mit Jwiebeln.

Gie toerden abgeflaubt, abflammirt, rein gepupt, auf:
gemadht, dreffict, und in einer Braife mit fleinen blanfdirten
Jwiebeln eingevidtet, fo mit etnem Fleinen Lheil weifien Llein
und einem halben Theil Gonfommé angefitllt, und jufammen

weid) gefotten, Nun werden fie im Gangen oder gerfdhnitten
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it diefert gangen Swicheln auf die Sdirfiel angeriditet, und

fdhént goldgeld glacivt und warm gebalten. Den Saft reiniget
mant unterdefen von allem Fett, veduirt thn niit einem Paar Un-
viditloffeln voll brauner Gauce, fiumt ibn gebodrig ab, und vid-
tet ibn balbflay iiber die Hithrier an, Man Tann diefe Hithner
aud) mit Pomerangen = Kren, Gurfen:- Sauce, Paradieddpfelns
ober “anbdern pifanten beliebigen Gaucen ferviven, '

Ausgelofte fafchivte Hubhner,

3 werden {done, grofé und fette Hithner vein abflam:

- mirt, abgeflaubt, und von ten Knoden bid auf die jroen Biegel

fammt den Fitfden, welde gang bleiben, audgelofet, dann
gefalzen, und mit @albigo oder KRapatmen - Fafde, oder Kalbs-
oder Leber - Fafdye, wie aud) mit Tefiffeln gefirllt, gebovig u-
fammengeniht, und wieder ivie ¢in ganged Hitbnel drefjirts
weldhed in dex allgemeinen fdon oft befdhvicbenen Braife reid)
gefotten, Dann heraudgenommen, guparivt, und auftie Shitffel
gelegt wird, Dagu gibt man eine Ragout = oder Krebd-Sances
oder Sedhampignond mit Coulid - oder Triiffel - Sauce,

Die Nolaten von Hubnern

madt mait nidt anderd, nur mit der Werdnderung, daf bdie
Biegel audy audgeldft werden mitfient, und Flitgel und Fiifie
gang megget[)an werdeh, Die Haut und vad Fleifd) belegt man
aber Finger dic mit Salbigo oder Fafche, vollt fie 5ufammctt, :
und ficdet fie, mit @pecd Und Spagat gut verbunden, in der
Braife roeid), worauf fie juparivt, angeridtet, und goldgeld
glacirt werden. Diefelben Saucen, bdie man 3u den fafdirten
Hithnern nummt,; fomnien aud) bier dagu. Gben fo aud) ge:
braudt man verfdicdene Garnivungen, ald: Garviol, Urti
fboctenn, @ypargel, gebratene Kaftanien, ITvitffeln oder
Auftern u. dgl :
Granadeln von Hithnern werdent auf gleide st ge-
madt, nur daf fie, ftatt ufammen gerollt, in fleine, runde;
wie Thaler grofie Granadel geformt wevden. Nan verfertiget
aud einem Hitbnden 4 Stirde. Wenn man nuy auf eine Schirffel
drep ober 4 Hitbrer gibt, fo werden 12 ober 16 Stitde anges
vidhtet, voeldbe alle eingen fhin glacivt werden milffens =
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Sricandeau von Hihnern.

Die Hithner werden wie die andern gangaud ten Knoden
gelofet, mit Rapauren: over Qeber - Fafde gefitllt, rund, wie
¢in Fricandeau jufammen gejogen und geformt, dann jierlich
gefoicet, in dex Braife gefotten, fhon gologelb glacivt, und mit
gefodbtem Gudivien - Galat, Gauerampfer , Salbigo over
Rriiffeln angeridtet.

Carbonaven von DHithneen groferer Sattung
6 Stiucte auf eine Schuffel.

Diefe Hithner mufs man auch von alfen Knodben Todlofen,
fammt der Daut in 4 Jheile theilen, und yie Gaxbonaten
formirt, gut Flopfen, falzen, ein wenig pfeffern, und mit jer=
Taffener Butter in Findherbed einwaljen. Dann werden fie an
gibem Feuer auf bem Refte gebraten, angeridbtet, mut vemt
Bafte von etnem YPaar Limonien gefduert, und eine gute Reducs
flon oder ©Mit mit Glace darunter gegeben. Man gibt audh balb-
flare Gdalotten-Sauce daruntey, oder setlaffenen Ufpic-Gaft.
Wenn diefe Garbonaden fdbon o verfertigt, wimd in Buts
tex mit Findherbed eingetaudht moorden find, fann man fie attdh
mit Semmelbrafeln paniven, oder in jertlopfte Cyer eimmwideln,
mit Gemmelbréfeln vaniven, und auf einem mit Butter
Deftrichenen Platfond- Dedel braten, odex aud in der Pfanne
it Gdymaly qudbacken, und fo, ald eine firr fid) befiebente
©ypeife gany trocten anridten, oder aud) jur Belegung verfdies
dener gritner @yeifen anwenden.,

Hithner 4 la Tartare, 4 Stice auf eine Schiffel.

Die Hithner wvon der gréfeven Gattung werden ab-
flammixt, vein gepunt, aufgemadt, die Fiifie eingefiedts in
soey Theile in dev IMitte von einandex gefdmiten, mit einem
bilzeenen @dlegel flart geflopft, gefalzen, ein wenig gepfeffert,
und in Findherbed mit gevlaffency Butter eingendlt. Go ge-
fialtet bratet man fie bey gdhem Feuer auf dem Rofie von ben=
ben Geiten, vidtet fie sterlid) an, und dritdt den Saft von
einem Paar Limonien davauf. Darunter gibt man nod) Glaces
@aft mit Sdit, oder flare Reduction, auh balbilare Scha=
lotten-Gauce; und beftreut fie mit fein gefdnittenemSdnittling.
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Man pflegt diefe Hithner audy, roenn fie in der Mitte
von einandey gefdnitten, - gefalzen und gut geflopft. find, in
Findhevbed einguwdlzen, mit abgefdlagenen Gyern und Sem-
melbréfeln ju paniven, ouf einem Fupfernen flavk mit Butter
beftridyenen Platfond- Decfel an beyden Seiten langfam ju
braten, gang trocdfen angurichten, oder juv Belegung ucrfd)[c-
pener gritner Gycifen anguwenden,

Gebackene {ouf)ne‘r.

Die Hithner rerden wie gerwsbhnlidh vein gepust , aufges
madt, in 4 Theile gerfdnitten, audgerdfiert, mwieder abges
trocinet, fammt Lebern und IMagen eingefalzen, und in IMehl
eingewicelt, gdh dann ind Waffer eingetaudt, und von da
wieder in fein geviebene Gemmelbréfeln, womit fie in einer
Pfanne mit: Rindfdmal audgebaden werden.

tan pflegt die Hibuer aud) nur in Mebl eingerodlzt
obne @emmelbridfeln gab audsubacfen , oder man panivt fie
mit abgefdlagenen Gpern und Gemmelbrofeln, Die Urt, fie
in einem Teige audsubacen, ift nidt gut und vathfam, roeil
fid) die Rinde meiftentheild vom Fleifche lodlofet, und die Hith=
ner dadurd) ein itbled Uudfeben befommen,

Gricafficte Hipner, Falt mit Afpick= Suly, 4 Stiicke
auf eine Schuffel,

IMan verfertigt von 4 Stit Hubnern ein guted Fricaffee,
fo wie ed fdhon ju beveiten- gelebrt wuvrde, [afit fie dann auf
dem Eid oder auf einem andern fithlen Orte audtithlen, vid-
tet fie gievlidh auf die Sditffel an, und gavnivt fie mit ge:
fulytem Ufpict, roogu ebenfalld die Unweifung {don in diefem
Bude entbalten iff.

Hubhner im Pacfet] gebraten.

Hithner von griferer Gattung werden abflammirt, aufs
gemadt, gierlid) dreffirt, mit Swiebeln, Sdalotten, Sham-

_pignond;, gangem Geriirze, einigen Limonien» Sdhalen und

@aft, mit jerlaffener Butter eingebeizt und gefalzen, dann
miteinem Paar Sheiben Speck eingewictelt, und davitber cinige
Bogen weifed Papier, mit Butter oder Fett gut bLefriden,
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b mit Spagat wobl. befeftiget, gebunden. Nun mwerden fie
auf einem Roft bey gelindem RKoblenfeuer langfam gebraten,
too man fie 8fterd ummwenden mufi, Syed, Papier und-Marig-
nabe befeitigend, gibt man balbflare Reduction mit Yimonien=
Gaft, over braune pitante Sauce mit Glace, oder aud) andere
Gaucen nad Gefallen darunter,

@o jugerichtet fann man die Hithner aud) auf dem Sypiefie
braten, und mit verfdiedenen Gagnirungen gur Tafel bringen.

- Kaltes Yfpick von Hibnern geoferer Sattung,
4 &titcke auf eine Schuffel.

Die Hithner werden in einer Braife eingeriditet, und dicfe
mit einigen Pfunden Ralbfleifd, einem GtitE jerbacten
Kalbafuf, einem Sdneidefdinfen, gangem Geriirie, Sda=
Totten, HBroiebeln, Sdampignond und LWurgelvert, mit fiar-
fer Gonfommd und cingm @eitel guten rocifien Wein , einem
UnvidtlsfFel voll guten Bertram - Gfjig angefilllt, und weid)
gefotten, @ie werden dann im Gangen feraus genommen ,.mit
gefbmittenen @ypedftheiben sugedectt und ausgefithit. Der Saft
muf mit dem Fleifhe und tem gangen Gingevidteten abey nod)
linger fieven, um fidefer und fivser ju werden. Oat e viefed
Bel evreidht, rird er abgefeibt, von dem Fett gerveinigt, und
mit Gyerweifs auf gelindem Koblenfeuer vein gelldrt, und
gine Gulje davaud verfertiget. ;

Die Hithner vidhtet man dann gang sterlid) an, entiveder
im Gangen, ober serfdnitten, und gavnivt fie mit diefem auf
oem Gid gefuljten Ufpic. = .

Man fann die Hithner aud), toenn fie in- 6 Theile zer=
fthnitten worden find, mit Krdutern, ald: Bertram, Pimypers
nell, Portulack, fetnen griinen Jwicbeln, und wenigen Sdalot=
ten in Gffig und ObL anmadhen, mitPfeffer und Salj witezen,
umd mit Ufpic garniven. Unter die Krduter mifdt man audy
bartgefottene, und mit Gfjig und Ob! abgerithrte @perdotter,

Raltes Fricafice von Hithnern mit Provencer=Oehl,
4 Stiicke auf eine Sebirffel.
Die Hithner werden in einer ordindren weifen Braife

wit Gpe®, Swicheln, Wurgelwert, Sdhinten und Gerviiry
1/|.*
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toeid) gefotten, dann audgefithlt, und in 6 beile jerfdnitten.

Sn der Swifdengeit vithvt man § bartgefottene Guerdotter mit
einem Gt jerlaffener Glace, jvey Unvidtloffeln voll Pro-
vencer- Obl, und balb fo viel guten Bertram = Gffig, Saly
und Pfeffer redt fein und lange ab, Hid die Glace mebt ans
giebt, und mit den Gyern diclid wie eine Fricaffee - Sauce
wird, Man widelt die Hithner Stitcf fitr Stiref darein, baf
fidh-dte @Gauce redt dick davan flebt, und ridtet fie jierlidh auf
vie Sdiiffel an. IMan garnirt fie mit Portulad-Bldttern,; oder
aud) mit gepupten @ardellens, oder Uuftern-, oder J'N't’ring ;
mit Ualen:, Ladhs - oder Bridfen-Filet, nidt feltener mit audge-
grdteten Fovellen: Stircfen, und andy mit ﬁrebéfd}meifeln -

Hlihner au Gratin drey oder vier Stiicke auf eine
Sdyiiffel.

ﬁubnev pon ber grnﬁeren Gattung werden mit Syed,
Kernfett, Sdinfen, Bwiebel, gangem Gemwiirze und LWute
selwerfe, mit + Maf gutem mweifem Wein, und eben fo viel
guter neifier Gonfommé angefiillt und weid) gefotten, St die
fed gefdeben, nimmt man bdie @ubnﬂ beroud, und Filblt fie
aud. Den Saft feibt man durd) ein Haaxfieh, veiniget ihn von
allem Fette, und [EHt ihn mit einigen Unvrichtléffeln voll braus
ner Gaitce furg eingeben. Unterdeffen befeitiget man Wurgels
werf, Gewiiry und Sdinfen von der Braife, verfertiget aber
von dem @Gpect, Kernfett, Jmiebel und dem iibrigen Fette,
wogu nod ein Paar [immerne Cebern, oder nod beffer Gans:
febern, eine mit Sdampignonsd, gritner Peterfilie, weid ge:
oitnftete Kalbdbriefe und Guter fommen, ein Fafdhe, Saly, eint
wenig Majoran und eine fleine Mefferfvine voll Sepice, dad ifi:
geftofiened Gewiirg, “ein wenig Cimonien: Sdalen, Kapern,
alled fein gefdbnitten, und mit ein Paar roben Enevn gebunden,
fligt man nodju felbem. Diefed mwird gieelid) fleinen 5 Finger vic
sur Hdlfte auf dem Boven der Scbitffel rangirt, darauf vie Hith-
ner audgebiiblt, ein Hubn in 6 Theile gexfdbnitten , gelegt, und
mit der andern ‘E‘,ﬁ_[ﬁf der Kafde gang f.’]berécsen; baf die
Hithner gar nidt gu feben find, uud die Form wvon cinem
Brotlaib erbalten. Sulept vibrt man ein Stiid zerlaffene
Butter mit einem Eerdotter fein ab, {tberfireidpt damit dad
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®ange, und 6Pt ed langfam im Badofen mit einer {honen
Tarbe aud, Uudgebacen nimmt man fie heraud, und gibt ven
oben befdyriebenen furg emgegangenen nft mit der balbllaven
braunen Gauce dariiber,

Xm Sangzen gedlinftete J';)ubner mit Neif.

IMan dreffivt drey gange Hithner, gibt fie in emne Gaffes
rolle, roelche auf dem Boven mit diden Syeckfdeiben belegt
ift, Olanfdivt ein Pfund Reif ein wenig ab, und gibt ihn,
wenn ex gang teoden ift, ju den Hitbnern, dagu gibt man nod)
ein @tict frifdhe Butter, eine gange fvanifde Swiebel, mit
‘Qewnrgnelfen beftecft, und ¢in Gtud Sdneivefdinfen, und
flillt einen fleinen @Sdipfioffel voll gute Confomme davauf.
Man falzt ed, und [3Ft alled jufammen weid) ditnften. Sollte
ber Reifs gang trocen eingegangen, und felber oder die Hith-
ner nod) nidt weidh genug fevn, fo gieft man wdbrend ted
Diinftend immer etwad Confomme nad. It alled vollfems
men geditnftet, GSyed, Swiebel und Sdinfen befeitigt, rangivt
man den. NReiff fammt en Hitbnern sierlidh auf die Sdiiffel.
und gibt bepde chue weiteven Belegungen jur Tafel. ABill
man die Hithner nidt im Gangen haben, fo Fann nian fie aud
in fechd Theile gerfbneiven.

Diefelben auf eine andere Art

nod) gugubereiten, fann man den geditnfteten Neiff mit einemt
©titeE Buster, und einem Paar Gpevn abitreiben, und davon
etten Reif quf ver Sbiiffel maden, dann die Hithner i meb
tere Thetlelzerfdnitten, miteinem ’J}am Unridtloffeln voll wei-
fer deutfdher Sauce, oder audy mit griinen Erbfen, Carviol
oder Spargel tn der Mitte anviditen, die man wieder mit NReiff -
Bcbeﬁft, und mit gerlaffener Butter mit. Epern befivichen,
im Ofen wie e¢ine Paftete bicft. Man fann unter dem AUb:
treiben diefed Neified aud) cine Hand voll Parmafan=Kafe
Werfen , und einen Wnvidtloffel voll Befdhamel dagu geben.
dudy wenn der Reif mit Gyerdottern, abgetriebener Butter
beftrichen ift, fann man ihn oben und audwendig mit Parma-
fan - Rdfe befireuen, und tm Ofen Farbe niebmen laffen.

CUuf eine anbderve Wrt fann man den Reiff ftatt' mit
Supye unid Spect ju diingten, voeid) und dick in-Guten Obers
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fodben Taffen, und ecinen Unvidtlofiel voll Glace- Saft dagu
fitgen. Wenn er audgefihlt ift, drefjirt man eben fo, wie bey
den BVovigen, einen Reif auf die Sdyitfjel, und rangivt die
Hithner mit guter, weifer, flarfer Sauce in die Mitte, dedt
fie wieder mit Reif gu, und iberzieht fie fein Mefferviiden
dicf mit Befdamel, der mit Eperdottern abgetricben ift, be:
fiveidt fie wieder mit Buttey, [t fie tm Bacofen Farbe nehmen,-
und gibt fie fo geftaltet auf die Tafel, :

Nuf eine anvere AUrt legivt man diefen in Oberd
feftgefodbten Reif mit Blut, madt thn gang {drary, falzt ihn
gut, oreffict ibn, und gibt in defien INitte die Hitbner mit
fhwarger fifer @almi- Sauce, Man vect fie dann wieder
mit Blutreif su, bact ihn aber nidt wie die Vovigen im Bad:
ofen, fondern glacivt ihn nuy fchén mit einer guten Glace, und
balt ibn warm, ?

Hihner mit ?Ragnut:@aucé,-breo poer slai,er Stiicke
auf eine Schuffel.

RNaddem die Hithner aufgemadt, abflammivt und gan
vein gepust find, werden fie in 4 Theile gerfhnitten, Die vors
deren Biegel oder Fliigel werden von den Knoden audgeldfet
aud) die Haut davon abgesogen, ein wenig geflopft, zierlid) ge
formt, und in Findherbed mit zerlaffence Butter auf ewmem
Platfond-Decel fertig gefdroungen und gefalzen, Von den hin-
teven Biegeln ird nuv ein:Knodyen audgeldfet, mit den an:
deren dad Fleifch wie eine Birne geformt, in Gyern und Sems
melbrifeln panirt, und in einer Pfanne mit Rindfdhmalz aud-
gebacfen, dann rund um die Shirffel in einem Relfe sierlid
Biegel und Flitgel, immey eind nad) dem andern, vangivt.
Sn die Mitte ridhtet man die fdyon befdyriebene Ragout-Sauce
mit Spargel, Carvitl, Krebfe, Habuentimmen u. dgl. an.

CinPoularde oder Kapaun in der Braife.

Das Poularde oder dev Kapaun wied abflammirt, abge-
flaubt, von den Gtifteln geveinigt, inwendig audgervafden; gefal-
sen, glerlich dreffict, und in einex dfter befdriebenen Braife gebi:
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vig roeidh gefotten, im Gangen odev in 6 Iheile gerfdnitten an-
gevichtet , und eine von den {hon befdriebenen Gaucen, mit
Beobad)tung dev Jabredgeit dagu gefugt: G5 find aud) verfdie-
pene Garnivungen bag,‘u'anauiaringcn, babey fich iiberbaupt, wie
bey dev Suridhturg der groferen Gattung Hithner ju vevbalten
iff. Von den-dagu gebraudten Gaucen odey Garnivungen ¢y
bilt die @peife den Rabhmen.

Poularde oder Kapaun mit Nudeln poer Maccacroni,
meiftens ywey Stiice auf eine Schufiel.

Dad Poularde oder der Kapaun wird aufgemadt, ab-
flammict, abgeflaubt, die Fithe eingeftect, vann mit einem
Paar Meffervircten dict gefdmittenen @yectfdeiben eingewicelt,
und in einer Maf guter weifer Gonfommé mit eine gange
fpanifde Jroiebel und einem Ctit ©dneidefdinten, und eini-
gen ganzen Gdhamyignens weid gefotten. St diefed gefdeben,
befeitiget man einfiweilen dad von bepden gemablte Seflitgel,
bie Jricbel, den Sdinten, die Gdhampignond, dasd ®etolitg
und den Syed, fodt in die Gonfommeé nidit gar gu fein ge«

“{nittene Rudeln ein, und [t fie gabund bict einfieden , daf
feine Guypype meby fidtbar ift, uno die Nudeln nur etrad im
Gafte bleiben, morauf man fie iiber dadPoularde pdey iiber den
Kapaun anvidtet. :

: IMan fann die Rudeln aud) im LWafjer abfieden, mit gut=
ter Butter abfdmalzen, falzen, und gang tyocfen iiber dad
Oefliigel anridten, Die Gonfommé oder den Saft, wovein

dadfelbe gefotten wurde, feibet man durdy ein Haarfieb, und

[dfit 8 furg, bid auf einige Unridtidfieln voll, wie eine Glace

eingeben, und gieft ibn unter diefelben auf bie Schiiffel. INit ben

Maccaroni madyt man ed eben fo. IMan blanfdivt fie vedt

ftacf ab, gibt fie roiederin frifdes 9Waffer, und enn fie dann
audgefithlt find, werden fie abgefeibt, mit Butter abgefdmal:
jen und gefalzen; Der eingegangene Saft fommt wie ju einex

Glace gefotten julest dagu, und wird alfo mit dem Poularde

oder Rapaun angeridtet. Der geriebene SParmafan- Kis wird
befonderd auf ‘einem Keller fervivts Bumeilen fann. man den
gevichenen K8 gleich oben dariiber geben.
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i
Poularve oder Kapaun mit englifthem Reif, swep
Stiicke auf ¢ine Sehiiffel.

Jtacdhdem dasd Poularde oder dev Kayaun auf die gendbnli:
e Weife sugeriditet und dreffivt worden i, rwird 8 mit L Phund
over nod) meby reinlich geflaubten und gerafdenen robhen Retf,
einer ganjen mit Gemwiirgnelfen beftecten fyanifdyen Srviebel,
einem Gtind Sdneivefdinfen, L Phund Butter, cinen Sdyépf
effel voll Genfommé, ein Stit guten Spect langfam roeid)
geotinfiet, gefaljen, gut gugedectt, und tmmer furg im Dunft
erbalten, jguwetlen mit gang wenig weifien Gonfommé ange-
feuditet, damit ex gang fornig und trofen mit vem Poularde
angeridhtet merden fann. Man pflegt aud) auf einem Jeller
nebenben gericbenen Parmafan - Kas fu- ferviven.

Man fann diefed Geflitgel aud) von allen Knoden audls:
fen, und mit dem fertigen Reif, fo viel man binein bringen
fann, fiillen, wieder qut yumadben, jierfid) dreffiven, in einer
erdindren Braife weid) fodhen. Naddem nimmt man 3 wie:
ber beraus, entledigt ¢8 von dem Bindfaden, und gibt eine
@dampignons:, oder weifie deutidhe-, over Spargel - oder audy
Syitffel- @auce u. vgl. dariiber. ‘ ,

Man Fann dad Poulard oder den Kapaun mit dem ftbon
voyir bemerften Blutreif fitllen, und in einer Cafferolle fhén
braun braten, auf eine @diiffel anridien, und einige Anvidt:
[6ffeln voll mebuction Davunter geben,

Poularde oder Kapaun auf dem Spief én papillote.
- Dadvorher gierlid) dreffivte Poularde oderderKapaun rird
mit Gpecbldttern gang eingebitllt, auf ven Shieh geftectt, und
mit Papier und Spagat gut verbunden, gefalzen, und langfam
in Gaft gebraten, It vad gefdiehen, wird diefes Geflitgel vom
Gypect undPapier wieder freygemadyt, und auf die@ditffel anges
vidbtet. Dariiber gibt man eine Pomerangens, Trirffels Anfterns
oder Mitfder[-Sance, odex eine englifde, oder holldndifdye, oder
braune, fpanifde pifante, oder fonft der Sahredzeit anpafjende
Gauce. Dad Rahmlide iff aud) ju beobadbten, mwenn dad
Poularde oder. der Kapaun, wie fhon gefagt worden ift, in
per Braife gefotten wird, und diefe Syeife exbdlt immey ihten
PNabmen von der Sauce cder Garnivung, mit deér fie aufge:
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tt‘ageﬂ wird, @8s Paularde oder Kapaun mit Yufterns
Gauce, derfelbe mit Tvirffel- Sauce u, fi .

Kapaun oder Poularde a la Tartare.
Der vorher aufgemadte, abflammirte, veinlid) abge:

Haubte Kapaun oder dad Poularde wird in ber Mitte entzroey ge=

fdbnitten, und mit einem bolgernen Sdlegel breit und flath ge=
flopft, fexner mit Ein@bet‘beﬁ,\ﬁianoniens@aft, Galg und
Preffer, zerlaffener Putter und @pec gut eingebeit, und
langfam an einem gelinden Feuer auf dem meﬂ{j eder aud

aiif dem Platfond - Deckel in Saft abgebraten, IMan vidhytet ihn

fun an, wid gibt eing Sauce 2 la Tartare dariiber, Dagu ge=
hoven meiftend sroey Poularde auf eine @diuffel.

Uuf eine andere Urt werden fie, wenn Gind oter vad
Andeve mitten von einandev gefdnitten und geflopft ift, inren=
big Finger vick mit Kapaun - Fafde, Salbigo, oder aud
mit fhon befdhriebenem Leber- Rafdhe, oder mit Fritffeln be=
legt, in abgefdlagenen Gyern und Semmelbrofeln panict, und
fangfam auf einem Platfond - Deckel ftart mit Butter gebra
tar, Darunter gieft man eine ftarfe @dit mit Glace - Saft
oder eine gute Revuction,

Garbonaden von Poularde pder Kapaun.

Sft der KRapaun oder badPoularde audgenommen abflams
mirt, veéin abgeblaubt, wivd dad Fleifd fammt dex Haut gang

von den Knoden audgelsfet. Den Kapaun theilt man in fedd

Rheile, vadPoularde nuv in vier Tbeile, und ridytet jeven Theil
wie die gervshnlidhen Carbonaden ju. Gie werven gut geflopft,

gefalzen, und mit jerlaffener Dutter und Gemmelbrofeln panivt

und eben fo gebraten, Man gibt aud) Limonien- Gaft und eing
ftarfe @it mit Glace oder audh Reduction darunter, Aud) mit
verfdhiedenen gritnen Gyeifen riditet man fie an,

Diefelben auf cine andeve Avt

voerden von Haut und Knoden geldfet, und nur bad Fleifd
vedht jufammen geflopft, und in mebreve fleine Theile abs
getheilt, Uud jedem wird eine linglide Garbonade geformt,
und die fein abgefdaberien Fligelbeinden hinein geftectt, und

papre - SEagy
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wie die BVovigen panict, enttweder mit Butter und Gemmel:
bréfelnn, oder Guerdottern und Gemmelbrofeln, Sie werden
dann gdh gebraten, mit eirier Flaren Neduction und mit 8i-
moitien - S-ft angeriditet, Auf cine Gaiiffel gebdren immer
24 0i8 36 Gtiicte Sarbonaden,

Diefelben auf eine andere Avt.

Aunf diefe Art wevden die Kapaun- odey Poularde- Carbo-
naben, obne ju paniven, mit Findbherbed auf einem Platfond-
" Decel gdb in Butter gefprengt, mit Limonien = Gaft gefduert,
auf die @ditflef gierlid) vangirt, und Glace - Gaft davunter ges
geben, Aud) wdblt man balbllare Shampignonsd-Sauce, oder
pifante, ftarfe, braune Gauce nidt unfdicklid dagu,

Sricandeau von Voularde oder SKapaun.

Gobald der Rapaun oder dad Poularde von allen Knoden
audgeldfet ift, wird ed in Form eined Fricandeau sufammen
preffict, auf einem Platfond-Decel mit &indherbed in Butter
gang wenig tiberfdwungen, oder wie man fagt, aniehen gelaffen,
dann mit feinem @ypedt wie ein Fricandean gefpict und einge-

vidtet, und in Ser Braife gebirig weidy gefotten , weiter fdhon
goldgelb glacivt, und mit Gaueramypfer- Sauce, oder mit feis
nem &yinate, gefoditen Salat, gritnen Gebfen und Garviol
angeriditet, oder daju eine Ragout-, Lviffel-, Uufterns,
Mifderl-, Shampignons-, oder braune ypifante, oder fonfiis
ge beliebige Gaucen gegeben, !

Diefed Kavaun - Fricandeau Bt fid audy mit Fafde
oder Galbigo fitllen, und in deyr Braife weid fieden, dann auf
gleiche Weife mit eben den genannten Saucen und Garniyuns
gen, obne gu foiden, fondern nur gut glacirt, anvicdhten,

dusgelofter Kapaun oder WPoularde mit Safhe
und Teuffeln,

© Gin Kapaun ederPoularde wird dagu gang audgelofet. Bon
ber Bruft wird eine Fafde gemadt, und: pwar mit {iberfotte-
nen Kalbs - Guter , und L in Oberd geweithten und rieder gut
ausgedriicften Gemmel, 5 Pfund Marl, weldied alled fein
gefdnitten und gufammen gefiofien mit tinem Paarvohen Gyern

I
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gebunten, gefalzt, uud barunter ein bidden NMudcatnuf ge=
fdbaben wird, Diefe Fafthe wird ferner mit Blitter oder wie
Hafdee gefdnittenen voben Iriiffeln vermengt, und in dem
audgeldften Kapaun over Poularde cingefitllt, fhom zievlich guz

fammengeformt, in einer {dhon befdhrichenen ordindren Braife

weid) gefotten, dann aufdreffict, angeridhtet, und ‘eine Triiffel=

Gauce darubeyr gegebern.

Bur BVerdnderung fitllt man fie flatt dev Fvitffeln mit
Galbigo, wosu aber Shampignond-Gauce fommen muf.
Audy fitgt man gu diefer Tafdhe dad-aud ben PBratwiieftens
Dirmen audgefieeifte Gebdsfe, und gibt nur eine Elaxe Reduc=
tion davunter, over fafdirt e8 mit der fdon befchriebenen
Reebsfafde, und gibt Krebdragout-Sance mit vielen audge=
[3ften Krebdfdmeifdhen und @deren dariiber.

Durd) Gaynivung mit gritnen Grbfen und Karvigl wird
diefed Geridht nodh verfdhdnert.

Granadel von Kapaun oder Poularde

Der KRayaun ober dad Poularderird von den Knoder auss
geléfet, und von der Leber mit Bugabe andever Kapaunenlebern,
ober mit einer halben Gandleber, mit Mart, und in Obers ge-
weichten , und mwieder audgedritcten Semmel, fein jufammen
gefdhnitten, nebft Smwiebel und Sepice eine Fafche verfertigt.

X ber Jmoifdengeit wird dag Bruft-Filet jn Butter mit
Findherbes iberfdroungen, geritefelt gefdnitten, ein Stited
magered Kaiferfleifd roeidgefotten , eben fo gefcnitten , audy,
enn o8 ander Jabredgeit ift, tobe gewiirfelt gefdhnittene Ltif=
feln dagugegeben, alled ufammen mit der fertigen Fafde ver-
mifdt, und in die audgeldfte Haut eingefitlit: Nan madt aud
¢inem Kagaun 6 Stitck, oder aus einem Poularde 4 Stit Graz
navel, daber auf eine Sdiiffel 2 Rayaunen ader 3 Poularve ge:
Hommen toerden, wenn daraud 12 Gtitd Granadel gemadt
werden follen, Sind fie gut gufammen dreffirt, in giner ordind-
ven Braife weidy gefotten, nimmt man fie bevaus, parivt fie su,
glacivt fie fhon, und gibt eine braune italienifdhe Sauce over
andere Sauce und Gavnirungen darunter.

INan Fann aus folden KRapaunen und Poularden aud Tim-
bale verfertigen. Gine mittleve Gturscafferolle legt man ndhm-
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lid mit biinn gefdnittenen Sypedfdeiben vollformmen aus,
gibt nad) Geftalt der Cafferolle den audyelsfien KRayaun odey das
Poularde bineir, fo daf dad Gefdiry, mit dem Syeck und auds
geldftem Geflitgel genau audgefitttert wird, Nun fitllt man den
Safde fammt gewiivfelt gefdnittenen Fleifde dagu, bringt nod
meid) gefottene gerviirfelt gefdhnittene und gerdudperte Sunge,
einPaar weidgefottene eben fo gefdnittene Kalbd-Guter in die
audgefiitterte Gafferolle dagu, und 1aft e8 im Bacfofen lang:
fam fertig rerden, @pect und Fett befeitiget, fiiiegt man es auf
die Gduffel und gibt vorber fdhin glacivt, eine balb flave pi=
Fante braune Gauce daviiber, : ;

Rolat vou KLapaun oder Poularde.

Der Rapaun oder Poularde toird ehen fo, wie bey den Gra-
navel qudgeloft, und gugeriditet, und mit dem Fafde auf gleiche
Weife behanvelt, nur daf der audgelife Kapaun fammt der
Daut, ftatt jufammen dreffire ju werden, flach audeinander ges
legt, mit Fafde Finger dick aufgelegt, sufammen, gevollt, mit
Gpagat gut verbunder, und mit Spedt eingewickelt, in ciney
DBraife weid) gefotten wird. Dann fdneidet man o8 iiber quer und
fincEiveife Fingerdict, rangivt e ierlich auf die Sdiiffel, und
garnivt ¢8, mit Garviol oder Gpargel , RKrebéfdweifeln,
Lriiffeln oder Uuftern, und gibt eine halbElare ftarfe Reduction
pariiber, oderaud eine gang ditnne halbflare deutfdye oder braune
pifante Gauce darunter, ]

- Macbree von Kapaun.

Der Kapaun wied gang audgelst, Bruft und Biegelfleifd),
rober, in lange Filetd, wie dicfe Nudeln gefdnitten. RNebfibey
roerden groey Kalbd-Guter, swey fdmweinerne Obren, mit dem
fhweinernen Wammel, drey Odfenobergaume, und eine gerduz
derte unge, mit - Phund Kaiferfleifd redt gut weidy gefotten.
IMan Lifit e8 dann audkithlen, und eben fo dick nudelférmig
gefdnitten mit vielen feingufammen gefdnittenen Gdampig:
nond, Gdalotten, halben foanifden Swicbel, gruner Peterfilie,
n gevlaffence Butter anpafiiven. Mit wenig Mujoran , geffo:
Benem Gemwiivge affaifonivt, gefalien, mit einem Unvidhelofiel
voll Befdhamel und einwenig zerlaffener Glace angefeudytet, und
. endlidh mit einem Stirc vapivtem SpecE und Kalbd- oder beffer
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Ganslcber und -8 Gerdottern gebunbden. So wird dad Gange
i einer mit bldttertveife gefdnittenem@yec audgelegtenForn,
oder Gturgcafferelle gut durdeinanter gemifdt, im Backofen

gegeben, und langfam gebacken. it o8 gebacken, [afit man 8

audtithlen, fiiirgt e8 um, pavict ¢8, von allem Fette gereiniget,
siexlidh zu, und vidtet e8 mit gebacftem 2fpict an. Und) iiber-
sicht man e3 mit fleinen Finger dicen Upid, intem man o8
foft und falt werden [afit, und bringt o8 fo geftitvgt gur Jafel.
Wenn ed in der Iabredpeit liegt, fann man aud) Triiffeln over
Yufiern dagu geben. g :
Filets sautde, oder gefdhmungene Filets von Poularve
ober Kapaun. .

RVon dem evft aufgemadten und abflammirten Kapaun obey

Poularde werden die Briifie heraudgefdnitten, abgehdutet. Bon
benfRapaunen macht man von cinem S heil derBruft, dvey Filetsd,
yon den Poularden aber nuy jwen, Und flopft {ie ein weniganit
dem umgefehrten Mefferviicben, und formt fie. @0 geftaltet mitfs
fon fie in serlafjener Butter mif Limonien-Saft auf enem Plat-
fond-Decfel gdb berfdwungen yoercen, worauf man fie falzt,
und ofne Fette trocfen und jierlidy auf vie Scbitfiel ratgirt
Ferner. Fommt eine flave Gffens von Reftevor, over Ufnid-Caft,
oder Flave ftarfe Neduction darunter. Gavnivt wird das Geridht,
oder belegt, je nadhdem ef die Sabredseit exlaubt, mit gefdrouns
genen Triiffeln, cver Unftern, in Braife gefottenen grofien Gues
fen- Filetd, over rtifdocentérn, Spargel, audgelofien grit-
nen Oliven, Krebdfdmweifeln und Krebsfderven, . ]
Halbflave ffarfe deutihe Shampignonsd- cver Gauce a’

la Tartare;, italienifde weifie Sauce pilegt aud) darunter ges

geben su werden. .

Gind diefe Filetd fiberfdhroungen, glacirt man fie, um fie
nod) anderd susubereiten, febr fdhon, fauert fie mit Limonien-&aft,
und yiditet fie mit einer braunen italienifden Sauce an 3 cder :

Man panict fie in Findberbed mit zerlaffener Butter und
Gcmm'c[brbfcln, und bratet fie auf etnem Platfond - Decel
fdhon gell, oder man wicelt fie mit Findherbes in abgeticpfte
Gyer und GSemmelbrafeln gehorig ein, und bratet {ie ebenfall
auf einem mit Butter beftridenen Platfond - Decel gab ab.

Sie laffent fidh) aud) yund formen: '
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Bilets von Kapaunen oder Poularde en Papillotes.:

~ Diefe Filetd erden ebenfalld von der Bruft gemadt, und
foenn fie geformt {ind, vob, mit gut untereinandver gemengten
- Findbherbed, Pfeffer, Limonien-Gaft, {tayter Sardellen-Butter
und mit ein wenig mit Saly gexdricdten Rocamboll, wobl ein-
getdlt, tamit fid diefe Safdie baufig an die Filetd anbdngt,
Danntoickelt man fie einfad in feined Pavier, taudt fie famint
dem ummwidelten Papier wieder in gerlaffene Butter, und bras
tet fie aud) mit dem Papier bey einem gelinden §§ Seuer auf pem
Rofte.
. Bebraten, ru’ﬁtet mati fie troden famnit-den Payieran,
und fie find fitr die Safel beveit.

Die Nabmlichen auf eine anvere Att,

Die audgeléfien Britfie werden vob famit dem gleidfalld
audgeldften Biegelfleifde der Kayaunenund Poularde, overfein
rapirten Kalbd- Gutern reid) gefotten’, in gleiche Theile zers
fdnitten und im Movfer gefiofen. Statt Ter vapirten Kalbs-
Guter fann man audy einen frifchen aber vorsitglidy guten voeis
Fen voben Gyedt, bende in gleidhen Theilen genommien, damit
gufammen fdneiden. ‘Ulled diefed wird dann gefalzen, und in
yunde odey [dngliche Meffervicen dicke Filetd geformt, roelded
man dannin gevlaffener flaver Butter einige Uugenblicte vor dem
Unridyten fertig itberfprengtund sierlich auf die Sdiifjel vangirt.
INit den ndbmliden Saucen, und gleidien SGavnivungen, wie
Die erft befdricbenen Filetd, werden fie fervivt.

Silets von Kapaun oder %oli[arbe, Falt mit Afpic

DieBruft wird im Gangen aud diefem Geflitgel gefdnits
ten, und mit Eleinem Finger dic€ und langlich gefdnittener
fdhon weidygefottener gevduderter Junge, doer eben fo gefdnit:
tenen Eruﬁc[ngefpicﬂ. Sunge over Jriiffeln werden bey diefem
Sypiden immer in gleich weiter Gntfexnung von einanbder durd:
gezogen. Go gefpict roird fie gefalzen, und in einey %mlfe mit
Gyed weid) gefotten, und dann audgetiblt.

Nun wird ein Brufiftiud der Linge nad in vier odey

fitnf Blatter durdfdnitten, damit die Filetdititce, von ber Junge :
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ind den Tefiffeln marbrivt exfdeinen. Man vidtet fie mit
einem fertigen gefuljten, guten fein jexhactten Ufpid siexlich auf
vie @diiffels 2

Audy, obne fie ju fyicten, fann man viefe audgefdnitte-

nen Britfte, wenn fie weich gefotten und audgefithlt find, ein
Sruftfiic fitnfmabl durdidhnitten , fhon weif anvidhten,

Diefelben auf eine andeve At

fann man aud, wenn fie “weid gefotten ; audgefithlt,
und fimfmabl durdfdnitten worden find, in eine IMavionade
einmwicbelnn, und zieclid) anviditen. Die dagu geborige Marionade
tird auf folgende Weife Leveitet. :

Man vithet 8 hartgefottene Eherdottern mit Provencer-ObY
und ‘¢in wenig Berrvam-Gffig fein ab, mifdt feitr gefdnittene
Krautey, ald Bertram, Sdnittling, und Pimpernelle davunter,
wnd garnivt ¢ mit gebacbtent und gefulytem Ufpic und Povce-
loiri = Rrautden, Statt ver Krduter pflegt man aud fein: gefto-
fiene, durdygetriebene Sardellen unter die Eyerdottern und Gifig
und OBl ju ritbren, und die Filetd eingutauden, und felbe mit
Ufpick gepusten und gefdnittenen Savdellen - Filetd aud) ‘mit
Briggen und Hvingen ju garniren.

Diefelben auf ciné andere Art.

Hievgn werbden die Kapaunen oder Poularde mit Syecs
garten und Papier tbermwicelt, gebdrig in Saft gebraten. Sind
fie gebraten und audgefithlt, fdhneidet-man die Britfte, und dad
weifie von den Biegeln heraud, die Haut befeitigend, und madt
bavon gleidhe runde oder [inglide Filetd, in der Dicte eined Mefs
ferviicfens, undvangivt fie jierlid) auf die Sdyirffel, BVorher muf
man aber einem Unvidtlsfielvoll Glace-Gaft over ftarfe Neducs
tion davunter geben, Die Sdiiffel fepet man, obne dieh Geridt
mebr fieden ju Taffent, nur warm, BVon Saucen gibt man-eine
balbElave weifie flarfe Sauce mit grimer Peterfilie darunter.

A3 Garnivung madt man oft einen Rerf von Garviol,
Gypargel, Krebd{droeifeln, und belegt ¢8, der Sabredzeit anges
meffen’, audy mit voben ober in Butter uberfhroungenen Trifs
felbldttern, und gibt eine balbflave Tritffel-Sauce darunter.
Wenn ep die Jabrizeit erlaubt, garnict man diefe Filetd aud
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224 : Deitte Abtbeilung.

mit Auftern, und mengt eine Uufiern-Sauce darunter. Uud bldts-
terneid gefdnittene Pomeranzen liefern ofter diefe Garnirungen.
Daven mitflen aber ©dale und Kern abgefondertwerden s dagu
Fommt dann audyeine balbflave SPomeranzen-Gatuce. Bey diefer
Gpeife ift nod) gu bemerfen, vafi alle dagu vevwendeten Saucen
febr ftaxt und balbflar, ndbmlid) diinn feyn muffen, damit tie
Filetd fibtbar bleiben, Aud viefem Grunde gibt man die Soue
cen aud) meiftend darunter und die Garnivungen dajwifden,
oder in Form eined ﬁmnaeﬁ rund heyum,

Kilets von abgebratenem Kapaun over Poularde
nodh auf eine andere Art.

RNaddem ber Kapaun oder badPoularde, wie frither angeges
benwurde, abgebraten ifi, fo fdneidet man vad audgeldfie Fleifd
in @titclevon gleider Gréfie, fammt der Laut, Und) dad Biegel:
fleifdy, aber obneBein, Fannman dagu nebmen, Go vidhtet mait
thn auf eine Sdhiiffel, ober ineinerperzelainene Cafferolle aty,
Denesst ibn mit einen Unvidtléfiel voll farfer Reduction oder
Cdﬁu, und beftreut bie angerichteten Filetd mit gerichenen Sems
melbréfeln, fein gefd\nattcncrfji\ctermtc und @dnittling, etwad
@aly und Pfeffer, und einigen fein gefdnittenen Sdalotten,
und lafit diefed alled 5ufammcn auf ter ESdiiffel odey in tem
Gafferolle faft jum Sieden beif werden. Julent {Guert man ¢
mit Cimonien: Gaft, befireut ed mit fein gefdnittenen Limos
nien - @dalen, ober gibt Pomeranjen-Saft mit deffen fen ges
fdnittenen abblanfdivten Sdalen darauf.

Gtatt dev Limonien, Pomerangen und deven Scdalen famm
man aud) ein Paar Unvidtlefeln voll guten fauern IMild-
rabhm und Gardellen Butter dazugeben , dad man cinen Gud
aufwallen lafit.

Det eingefchnittene Kapaun oder das Poularde
ird auf die ndhmlide Art gugeridhtet, nurdaf ev, roie gewbbhns
lidy, fammt den Knodben, aber in mebrere GStitcfe vangirt roird.

Blanquette von Kapaun oder Poularde.

Man fhneidet vie Bruft-Filetd von einem gebratenen Ka-
gaun oder Poularde bldtterweid, in der Grife und Dide eined
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Gilberjtoangigerd, und vermwalbvt fie in einer Caffevelle gut gu-
gedectt, bamit fie von der Quft nidt audgetrocdnet werden.
Mittlertveile vaffivt man tad Gextyppe oder die Knoden
yon bem gebratenen Kapaun oder Poulatrte, aus demdie Filetd
gefdnitten worden find, mit einemsPaar @damypignons, einem
@it Sdneidfdinten, £ fpanifden Smwiebel qritan, gibteinfPaar

Wnridtlsfeln voll reifie teutfdhe @auce, einigenyidtloffeln voll -

weifie gute Gonfommd und 1 Geitel verfottenen toeifien Wein
dbavauf, und Idft alled jufammen lang und gdb verfieden. Run
{ddumt man dic @auce reinigend gehdrigab, und paffirt fie auf
die fhon vorgerichteten Blanquefted, die in eine filberne oder
porcellainiene Gafferolle angeridtet vetden. , .

Mart farin fie aud) mit einer Liaifon von einigen Gyer:
dottern fegiven, und mit Cimonten - @aft fdueen. Wenn man
fie auf eine @ diiffel anriditen will, gibt man rund hexum um
die @diiffel gebadene Semmel-Croutons, oder aud von But-
terteig audgefiodbene und gebactene Groutons, sderman garnirt
fie mit Nameln, die chnehin fhon ju verfertigen gelehrt wors
oen find, Sl e ;

Man fann diefe Blanquetted auch in eine fertige Mifdherl-
oer Uuftern-Sauce legen, und mit Unfiern oder Mitferin.in
ber halben @dhale cinen Reif hevum formiven,

uf alfe tie nunberithren Uvten zubereitet, Fann man fie
audy in einer Hollovvan cdet Butterpaftete auftragen laffen,

G5 fonnen diefe Blanquetted audimit blattermeid gefcdnit-
tenen, anpaffivten Triiffeln vermifdt werden, In diefem Falle
barf man aley die ©auce nidt fduwern,

Wenn man fie nudelférmig fein fdneidet, laffen-fie fich
audy legiven, oder nad)y ABilltiibe mit allen exft genannten
Gaucen und Jugaben, nabmlid mit Unfiern, Miifdérin, Triif-
feln, in fleine, wad immer fity Gattungen Pafietder, ein-
fitllen.

Man wickelt fie aud mit mebhreven Gpevdottern, dicfer le-
gitt, in fleineren Abtheilungen in Oblaten ein, formivt fie in
linglide oder runde Granadel, panivt fie mit Eyern und Sem-
melbrdfeln, und bact fie in Rindfhmalz ausd.
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: Dritte %Btbeilung.
Hafchee von Kapaunen oder Poularden,

»Man [éfet von jwey abgebratenen Kapaunen, oder 3
Poularden alled Fleifd von Hant und Knoden, fdneidet ed mit
einem Aiegenmeffer vedt fein jufammen, und feudtet e8 mit
einem Paar UnvidhtlBffeln voll guter weifier Saucean. Dagu gibt
man nod) ein werig weifen Glace-Saft, nimmt fid) aber in Adt,

daf Dad Hafdee nidht ju dinn auéf&ﬂt [ift Dad Gange nicht
meby fieden, fondern vidtet ed nur warm an, =

Bur Garnirung diefed Hafdee’d gehoren gebadeng Gem«
mel: Groutonsd, oder (Sroutcné pom %uttcrtcxg, odey sur fdid:
lidhen Sahrdzeit Uuftern, Triiffeln, oder Krebsfdhmeifeln, oder
vetlovene oder gebactene Gpex, oder gebactene Hirne, mweid)s
gefottene @a{;ncnf&mme, oder gefpicftcj%r'iefe, oder Na:
meln, oder aud) ein Reif von Cavoiol oder englifhen NReif
u, dgl,

Ferner bringt man diefed Hafdee noch mit einigen Epeys
bottern legivt, gumweilen aud) mit Cimonien - Saft gefduert,
tn einem Hollarwan oder in einer Butterpaftete jur Tafel, Man
fiillt ¢8 oft in fleine Gattungen Paftetden, mengt aud) Trif
feln, ober Huﬁern, oder Mufderin mit Sardellen-Butter dar:
unter. Aud) alle fonft, fdon vorbefdricbenen Sugabcn s
det ed. Statt allen diefen fann man sulent, ohne meby. gu fiedert,
aud) vein gepupte fbwarge Weinbeeren darunter geben, und
jur éuIIung anmwenden,

GebacPenes Hafdyee von Kapaunen oder Poularoen.

- Dad Hafdee wird wie dad Vovige gubereitet, mit einigen
Guyeen feft legirt, in Oblaten eingevvickelt, rundodey linglid) ges
formt, mit Gyern und Semmelbrdfeln panivt, und in Rinds
fbmalz audgebaclen, G8 fonnen dievorberbefdricbenen Jugas
ben, ald Trirffeln, Auftexn, u, dgl, bepbehalten, und bineins
gegeben werden. Man famned aud) mit einem Paar Unridtz
[6ffeln woll Befhamel vermifdhen, wo aber uftern, IMifderl,
Gardellen und Limonien - Gaft wegbleiben,

Man pflegt.ed audy, fo wie ed iff, ohne in Oblaten ein-
auwickeln, in Eleine Theile abjutheilen, diefe rund oder [dnglid)
su formen, in abgefdlagene Cyer eingumwideln und in Sem= -
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melbrdfeln su paniven, fo geftaltet man fie auf-einem mit But-

ter beftvidhenen SPlatfond- Decel langfam audbadt.

Kapaunentoch im Ofen gebacfen.

Bon einem abgebratenen Kapaun wird alled Fleifdh von
Haut und Knoden abgeldfet, und feby feinjufammen gefcf)mttcn

Unterdeffen beveitet man von L Mafi guten Dberd, it
dicfed Befdamel, oeldhed au?sgefn[)[t, mitdem fvafd;ee, % Spfunb
Mark, und febr weidgefottenem Kalbdeuter feinin einem INdv=
fer sufammen geftoffen wird. Diefed treibt man roeiter:incinem
irdenen {Weidling mit 6 Gyerdottern flaumig nb, fdidgt von
dem, Gpermeifie einen feften Sdnee, mooven die Hadlfte ju dem
Kody gegeben, und felbed gefalyen wird, Um Gnde dyefjiivt man
somaordindven Wafferteige einert Reif feft auf die Sdiiffeloder
einen foldhen von Buttey oder mitrben Teige, beftreidt die Sdiif-
felunten auf den Bovden feby gut mit Butter, undgibt daddagu
beveitete Rody binein, welded langfam in einem nidt ju [;et»
fem Badofen gebacfen wird,

Man fonn aud gcfd}mttene Iriiffeln dagu thun.

Defchanel = Filets von Kapaun vder Poularde,

Diefe Filetd roerden von einem abgebratenen Kapaun
ober Poularde entwebder. blitterweid, oder grob, nudelformig
gefdnitten, Wenn vie Seit jum Untidten nabt, gibt man fie
in eine heife Befdamel-Sauce, und itherfchwingt fie mit einem
Uneichtlsffel . voll . Glace: Saft, fie dann mit Rameln Hioder
Groutond von. gebacfener Semmel oder vom Butterteiy gars
firend. Die Befdhamel-Sauce davf mit den Filetd nidyt fieden,
fondern nur warm werden.

Man fann aud) bldttevroeife fein gefdnittene ITriiffeln,
itberditnftet, dagugeben, oder von audgeliften Krebdfdiveifeln
einen Reif maden, oder mit diefen gang belegens

Befchamel=Gilets vonKapaun sder Poularde im Ofen.

: IMan {dhneidet eine fpanifde Swiebel flein gerviivfelt, und

a6t fie in gerlafienem Syect mit cinem Stitd Schinten, einigen

gangen Geritrgnelfen und Sdhampignons weid) und reif diin=

ften, [aft ed, einen balben fleinen Kodloffel voll Mebl davan
35 5
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gebendjiverfdhiumern, und: fitllt e8' mit -2 Maf guter Gonv
fommé an. Man it @dinfen wnd Sdampignond heel
aud, génnt ihm bdie ndthige Seit um. {id) geborig vicf einju-
fodyen, »mengt einent Unridht(Gfel” voll Glace - Saft dagu,
vithet Dein 7 Panr Uneiditloffeln voll Befdiatiel;, und gibt
dann!die! Filetd hineln Ginfhweilen hat man' fdon von jivey
Finger hod) und eine’m Paae IMefferviicten dick gefd)nittmcn
Gemmiélfdeiben einen !Relf 'um ‘die Cdﬁuffc[ gebildet, “deit
mait mit abgefdlagenen’ Gern  bofefiiget. S’ diefér bmmgt
man nundad beveitete ' Befdhamel fammt iden Filetd, hel
fegt oder bededkt fieimit eben’ {0 gefdmittenen Semmelfbrite
ten; undiitberftreidit fie mit in: cmtmf}‘aar Gierdottern, abige:
triebeney Butter,’ volifofitten, Und bkt {ie wie eine Pafiete
im Bacfofen aud. Diefe fo-Mmit Befdamel jugeriditeten Filétd
rerden aud mitBuitterterg itberflocditen; tnd it Badofen auf’igex
bacfen, Manfann fie aud, renn dad ausgeldfic Fleifd sueinem
Hafdee gefdnitten worden 1t intletind Butterpaftetdon, odek
miirbe Paftetden einfiillen, oder in "Oblaten eingervictelt,
mit Gperrtamd Gemmelbrofelr panirt, in Sdhmale audbaden.
“Sapaunenz Knddel ih Befchanel-Satce.

Man fdhneidet gy Sapaun = oder 3 Peularde-Briifie,
von alfen Fafernund Hauten'geveinigt, mit L Pand tiberfottes
nev:NRindfett, und yrey itbevfottenen Kalbd: Gutern fein gufams
men, gibt eine gleidye:IMenge; von der Rinve abgeriebene und
in Dberd eingenweidhte Germel, welde aber toieder gut von
allex geud\t:c[’ert audgeprefit wetdben muf, dazu, und ﬂofft
alfediin ‘etmem Marfer fein jufammen. Diefed yoird ferner mit
einem Paar ganzen Gyern vob gebunden, 'gefaljen, ein e
wig IMudcatnuf darunter _qefd\abcn, und davaud Kndvel
geformt, Diefe Knivel ficket’ mdn tn einey ordindven Rind:
fupu ab, und gibt fie'tn die Fevtige Befdariel - Saute famimt
eintem Unvidtloffel voll Glace - Saft, wovauf; man fie , obne
{ie ‘meby qu fieden, in ¢ine 111ﬁerne, oder ponelfamenc Gaffe-
ml[e anvidtet.

T9MNdn bringt diefe Krddel mit bey fo eben befdrichenet
%Cfcf)amcI: Gauge, audy in’ einem Holldwan “bon Butterteis s
over fogenannted bobl ausgtlbacenes” Butterpafietden su T
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fdbe: Dagn fann mai aud): im Laufe dev Jabrdseit. in Bldtter
243 ‘ ) ;
gefdynittene und geviingtete Tvirffeln geben.

Man fann. diefe Kuodel aud, wenn fie in. der Suppe b-
gefotten roordemind,, in ginen Befbamelvon 3 IMaf Oberd mit
adtvohen Cperdottern, gebunden, nebft einem Unrichtloffel vall

Glace-Saft geben, Man vidtet fie auf eine &duffel an. Inmd)_t

yon feftem Gchuee cinen Reif hevum, bedectt fie wieder gangmit

Gdnee, thut oben davauf Gemmelbrgfeln und serlaffene BDut:
ter, und bact dad Sange im Bacfofen. ]

@3 iff aud) wblich, roenn die Knodel fammt dem Be-
fbamel auf eiiter Shitffel angeviditet’ find, dev Reif vom
@dinee ringdum fertig ift, eineHand voll fein geviebenen Par-
mafan - K8 davauf su geben,, diefes mit @dnee gu bedecen,
und wigder flatt ter Gemmelbrofeln mit geriebenen Parmafan-
Rife su beffveuen , mit gerlaffencr. Butter gu itbergichen und
in Ofen audsubaden, 4
Granavel oder Wireftel, audh Andouillen von Kapau=

nen =Fafche in fhweinernen Nekeln.

Die.dagu gebdrige KRapaunen-Fafde wicd ohne aller Ber-
dnderring. mie die ju den Kapaunentnddeln angegebene vevfer-
tigt, Radhdem werden 4 weifie. fpanifde wiebeln n 4 Phund
sovlaffenen Gpect weif geditnftet, dagu aud) nod) weihe Sdam:
gignond genommen, weldes alled fein jufammen gefdnitien,
¢ine Mefferfpibe voll Sepice, Majoran und- Sals mit dex Fa-
fthe vermifcht vird , und afled sufammen nod mit- einem Gh-
[6ffel woll Befhamel mit § Gperdottern fein abgeriibet, .

Sn der Swifdenseit terden die fdwetnernen RNepeln in
loulidhem Waffer nudgerdfiert, auf einem Sud abgetrocfnet,
und der fertige Rapaunen - Fafde in mebreve fleine Theile ab-
getheilt, wnd mit Flecen vonider Negen wie Gulden grof ein-
gefdblagen , diefe auf einem mit Butter beftridenem Platfend-
Dedel rangirt, nody mit in:einPaar Eyern abgerithrter gerlaf-
fener Butter obenauf vellfommen beffriden, und im Bacofen
68b gebaceroy o sia 41t R B i, <kt

Man formirt and) fleing - LWiixfie davon, gder man fann
de Fafde aud in 3 Jbeile abtheilen, davausd 3 gropexe lange
Undouillen formen,wd fie indie fdpeinernenItepeln etnyoickeln,
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dte man dann eben fo wie die Granadeln mit zerlaffeney But: -
ter und Gyern obenauf beftreiht, und auf einem Platfond-De-
del im Badofen gdb audbackt. Gebadten nimmt man fie heraus
fdheivet alled Fett ab, parirt olle Stitfe sierlidh, glacivt fie

{dén, und riditet fie auf die Sditffel an, nod) Elare Reduction

oder ftarfe gute GSdit darunter gebend. Man fann die Fafde
audy im Gangen in Neseln einwiceln, fe rund wie ein Frican:
peaul, oder wie einen Brotlath formen, tm Ofen backen, g[aa-

~ren, und eine halbflave braune Sauce darither geben.

Diefelben noch auf eine andeve Avt,

Man {dneidet die Belifte von a gebratenen Kapaunen
odey 3Poularden nudvelférmig su feine Filetd, diinftet 4 weifie
fpanifdhe Froiebeln in einem £ Phund Butter, roeidh rnd weif,
Raju man vier Unvidtlsffeln voll von guten Oberd verfertigs

ted Befdhamel mengt, mit verfoden [ifit, und durd en

Gieh paffivt. Darvunter, jgibt man die gefdnittenen Filets,

mifht alled gut durdeinander, falst 8, legivt ed mit einigen
Guerdottern, und gieft aud nod einen Unridhtloffel voll Glas
c¢ - @aft dagu. Man [dft ¢8 nun nidt meby fieden, fondern
audfitblen, und fiillt ed in die fhon dazu vorbereiteten fdhmei:
ngrnen Repeln ein, davaud man fleineve, entweder [ingliche over
runde Theile formt, oder ed audh im Gangen [ift. Diefe oo
formten @tiice erden auf einemmit ditnnen Sypecthlattern be:
legten‘Platfond-Decfel gebracht, mit jerlaffener Butter, diemit
einem ‘Paar Cperdottern vermifdt iff, oben gut beftricdhen,
und im Badofen gl quﬂgcbacfén, von alfem’ Fett geveinigt, -
auf tie ' Sdiiffel rangivt, {don goldgelb glacirt, und {dhliiflid
Glace-Gaft, oder Reduction oder ftarfe Scbit davunter gegeben.

Diefelben auf eine andeve Art mit BDefchamel:

Bon einem Kapaun, pder e Speu‘Iarbcn wird dad rohe
%Ielfcb aud Haut und Knodyen geldft, ineben dem rohen Juftan:
de, [ang[ia)e und dicke Filetd gefcbmtten, einevobhe Gansleber,
ein Paar rohe Kalbd- Cuter, L Pfund vobed nidt feby fetted
1unge§ fdhweinerned’ %aucbﬂelfd), fammt LPfund gevduder-
tenaber gefottenen Raiferfleifd), und ein @tuef gerdudeter und
‘gefottener Junge eben fo dicf und nalicy gefcnitten, und al
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[ed diefed mit Kindberbed nur ein Paar Minuten anyaffivt,
gefalst, mit gefiofenem Gewiivy, ein wenig Majovan affaife-
nivt, mit ¢inem Paar Anvidtldfeln voll Befdamel und 6 Gper-
dottern gebunbden, undin fdhmeinerne Reseln eingewidelt, Sol-
ded wivd dann in drey. Theile, wie grofe Undouillen, oder ju
einem ganzen runden Caib, wie Fricandeau geformt, dann
wieder in Gyedbidttern eingebitllt, mit Sypagat leidht um-
founden, daf ¢ gufammenbdlt, und in dev aligemein befann-
ten, fchon angegebenen Braife weidgefotten.

Gobaly ed weidgefotten iff, [4ft man e8 qudkihlen, vei-
nigt ¢8 von alfemn Fett und Sypect, parivt €8 jierlid) ju, taudt
¢d in sevflopfte Goersein, panirt ed mit feinen weifen Seme

melbréfeln und ‘bratet e langfam bey Koblenfeuer auf einem

it vieler Butter beftridenen Platfond = Dectels worauf man
e8 anvidtet, und Glace: Gaft, oder flavfe Schil darunter gibt.

Man fann in diefe Syeife aud & Pfund Jriiffeln, vob,
vein gepust und bidttevroeife gefdhnitten, inrendig hineingeben,

Blanc - Manger pon Sapaun oder Poulorde..

Man ridtet einen Kapaun, odey groey Poularde mit fiinf

Phund KRalbdfletfd), einem Paay serbackten Kalbexfiifien, einem
Gttt Gdneidefdinken, einer alten Henne, einer gangen fyani:
fden Suwicbel s einigen LWurgen Petexfilie, und 3 Beller in

eine grofie Gafferolleein filllted mit guter weifec Gonfom- -

mé, Bepliuftg drey Maf auf, Lifit alled jujammen einige
Stunden lang ficdem. Wenn der Kapaun oder dad Poularde
weidh iff, nimint man ¢8 beraud, und feibt die gange @ubftang
dued) ein Geilytud vein durdy; die von allem Fett gereinigt, gu
ciner flarben Reduction oder Glace-Saft eingefodht wivd: Die-
fer-@aft muf febye Elar und weif, nidt gu braun feprt. i

Unterdeffen madt man von cinem Pund fitfen Mandeln
und gen oderdrey Seiteln Lafjer eine fehrdice Manvelmild),
weldhe duvch eine reine Serviette feff durdgedrite wivd: ™

Xt vad Poularde oder der Kapaun audgefithlt, werden
die Briifte audgeldft, und mit dem Sdheibenmefferfehy fein gu-
fammen: gefdnitten, im IMorfer geftofen, mit der dicten IMan-
delmilch, und einem Paar WUneidtléffeln voll von der ftaxfen
eingegangenen Reduction gut vermifdt, und roieder mitHitlfe
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Dritte Abtheifung.

2e8 ' Rodliffeld burcb ein Haartud) fdharf burcﬁqeﬁrt&en. Diefe
Maffe giet man in eine tupferne Form oder in. Undouillen-
LWanneln, grabe fie in gerbactted Gid, fulst , fitrzt fie auf die
Sdyirffel, und garnivt fie mit falt gefutliter flarer Reduction ,
ndabmlid) den’ ftarf eingegangenen Saft,

Effens von Kapaun ober Voularde.

Dad Gefligel wivd wiejum Blancmanger mit Kalbafleifcd
ynd andern 3ugebor eingeviditet , mit guter Confommé aufges
fiallt, - 9Man 16ft €8 eben fo lang, und Fury ju einer. Reduction
oder: Glace=Saft einfieden, fiatt der Mandelmild) ninunt man
aber 2 IMMaf guted dicked Oberd, mifcht é8 unter vasd feingefdnits
“teneundgeftofene weife Fleifd) von Kapaun oder Poularde, und
yafficted, wie jumBlancmanger mitHitlfe ved Kodldffeld durdy
ein Lagrtnd fdharf durd, Dagu gefellt mannod yroen Unvidtiofs
feln voll Gaftvon flact eingegangener Reduction, und bindet ed
mit gebn voben ducdgefdlagenenGnerdottern, fitllt edin eine por—
cellainene (‘Bd)ale,oberfupferne Undvouillen-LWanneln, odex For:
men, oder in filberne oder porcellainene Bedrerh, und fiedet fie,
sur Hilfteind Waffer geftellt, und gut yugededt, im Dunfte.

NMan fann fie wavm, oder aud falt, vorber in Eid ges
balten; yur Tafel bringen. Man pflegt diefe: Gifens mit Spinate
topfen aud) gvitn ju favben, aud mit ‘:}Iame[n, oder Kyebds
fdroeifeln , oder mit Sritffeln 3u garniren:

Gefulster Kapaun oder Poularde.

Gin Gtitd Kapaun, oder swey Poularde, vorher gehorig ab-
flammirt, gepunt, aufgemadt, sierlidy dreffivt, weyden mit einem
Gtitde Sdneidefdhinten, fpanifder Sroiebel, Salotten, TWur:
elwert, gangem: Gewiirge, einigen Plunden .@n[b@ﬂcifd), ey
jerhactten Fa[bvfuf;cn eingeridhtet. o mit einer = Maf gutem
weifem Lein, L Seitel Gffig, weid gcbuuﬁct, und bhernad
aud diefer %mtfe hevaudgenommen, und audgetiiblt, Die Braife
mit bem Safte, worin dad Geflitgel geditnftet wurde, wird mit
einer Maf guter Confommé, und einem Seitel Sdiit aufge-
fillt, und nod einige Stunden audgefotten , danm durd ein
Haartud) abgefeibt, und von allem Fett: geveinigt. Lentn det
Saft su lang oder gu viel fepn follte, [dfit man ibn pod fiteger
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cingeben, und fliet ihn an nidht g gdben Koblenfeuer’ mit
Guereif. Diefen gefldrten Saft kift-man auf dem Gife fuls
sen , und ridytet den Kapaun, oder Poularde damit gieclidhram,

Diefelben auf eine andere Aet.

Dad Gefliige!, wie dad frither errodbnte, in der PBraife
yorher weidhgefotten, und wieder audgetithlt, wird an Biuft
und aud) an Biegeln von allem Kleifhe entbloft, diefed Fleifd
fein und nudelférmig, oder aud in. vunde und lange Filetd ges
{dhnitten, mit geldrtem Saft vexmengt, und auf dem Gife ges
fulzt, &3 laffen fich aud fbiclid) vobe Triiffeln, bldtterroeid oder
nudelformig gefdhnitten, dagugefellen. Man fann diefe Filetd
auch mit bidttermeid gefdnittener gerdudierter weidgefottener
Bunge rangiven, und mit gefulstemy: flavem Gafte audlegen,
uny fticgen.

Die Hahnentamme.

- Bon folden mitffen die Spien ¢in renig ju Ende abges
{nitten werden, damit fich dag Geblitth beffer audsiehen fann,
worauf man fie, damit fie gebrig weif werden, in [auem
Waffer lange audmwdffert. Jft diefed exproectt, bitllt man fie in
ein Judy, ftofiet fie nur einen AugenblicE lang in' febr heifed
Waffer, und reibt die obere Haut mit BVevbitlfe ded Salzed
yollfommen ab, MNMan gibt fie dann wicder in frifdes Waffer,
und (36t fie einen fleinen Beitvaum lang audrodfjern , damit
man fie fo vorbereitet in einex Blanfdee, poer nur mit von
Gyec, Kernfette und teifer Jroiebel gemadyten Braife mit
weifier Guppe weid) fieden fann, Sie werden vorjiiglich aud
mit Gitronen - Gaft gerafhen. Sind fie weid) gefotten. fo
pflegt man fle mit Fricafjec-, Ragoutd= over aud veutfder Saus
ce; mit Sdampignonsd , aud) braunen Gapagnollen, oder fla=
ven UfpicE-Gaft, gteclid) anguriditen, mit in Butter gebacfenen
Groutond von Gemmel oder weifem Brot, dad in Form vev
Habnentdmme gefdnitten wird, ju garnivent.

Man fann diefe Kimme, wenniie einmabl in der Braife
weidh gefotten mworden find, mit Findherbes n Butter und
Gemmelbrifeln paniren, oder aud mit abgefdlagenen Gyern
wnd Gemmelbrofeln gdh auf einemt mit Butter befteidienen
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Platfond - Dedel braten, fo zierlidy anvidten, und mit Ofis:
nien = Saft fivern, Davunter gibt man julest gute Reduction
oder Glace - Saft. ; :

IMan wendet die weidgefottenen Hahnentdmme felbft au
verfdyiedenen Garnivungen der Syeifen an.

0 Die Kapaunen - Rieven werden ebenfalld su Ragoutd, ge-
mifdten Gyeifen, oder aud) gur Beybitlfe anderer Sypeifen,
und gur Garnivung febr tauglidy geadbtet, Vorher mitffen fie
mur gut audgenwdffeet, und abblanfdivt werden, -

Kapaunen = ovey Poularde-Slhigeln (Ailerons).
. Diefe werden nod) von den roben Kapaunen oder Pous
farden abgefdnitten, gepunt, dic Hleinern Geitenbeindien auss
geloft, dann abflammirt, gut audgendtfert, abblanfdirt, roieder
mit faltem Waffer abgefrifde, in einer Braife weid) gefotten,
und, nadydem fie auf eine Gerviette gelegt, und vonallem Fett
gereinigt roorden find, entroeder 3u 36 oder 48, oder mebye:
ren Gtitden, al8 felbfifidndige Speife auf die Sdiiffel vangivt,
woritbey man nod nady Belichen eine gute ftarfe Tritffels,
Uufterns, IMiifder(-, bellflave Pomerangen - oder andere
@aucen gibt, diefe aud mit Gdmeivefpargel, gritnen Grbfen
und mit verfdhiedenen Rithen permifdt.

3n diefer Menge fann man fie aud, Unfangd auf eben
angegebene Aeife vovbereitet, ffatt in der Braife weidy 3u fies
ben, mit bldttereife gefdnittenen Sdhampignond, in Butter
anpaffirt, etwad gefalien, mit einem mittelgrofien Sdopfldf-
fel voll weifer Sauce, und eben fo viel Gonfommd aufgefiillt,
weid) {ieden, Sulet Fommt noch etivad Glace - Saft, und ab-
blanfdirt fein gefdnittene Peterfilie dazu.

U3 Fricaffee werden fie mit Gyerdottern legivt, und mit
Cimonien - Gaft gefduert, Grad fefter legirt und audgefiihlt
werden fie in folder Fricaffee, in Gyern nnd Semmelbrifeln
yanivt, und in Rindfdbmalz audgebacten, ;

Uudy unfricaffivt, nur in der Braife weid) gefotten, backt
man fie auf die ndbmlide Art aus, in welder Geftalt fie eben:
falld Gfter, ald felbfifidndige Speifen erfdeinen, wie {ie obne
panivt ju werden, ju Ragoutd, Gingemadter, und glacirt gu
verfdiedenen Garnivungen gebraudt werden Fonnen,
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ST S

 Qon bem Sndian odet welfthen Habn,

Der Syndian in dev DBraife.

"@ﬂ Indian wird aufgemadt; abflammirt, abgetlaubt und

sievlich dreffivt, voie ein Kapaun, und aud) in der Juridtung,
mit den ndbmlichen Saucen und Garnirungen woie derfelbe
behandelt. ‘ ;
Gy wird inder allgemein gebriudliden, und fhon fo oftbes
viifyeten Braife weid gefotten, dann gang aufdie Sdiifiel anges
vidhtet, und meiften Theild mit einer Uuftern=, Mufderl=,
Fritffel- qud) andern beliebigen Saucen aufgetragen.

Der Sudian i la Perigord mit Feliffeln gefullts

Der Fnvian wied oben auf dem Halfe aufgemadyt, nod
oarm abflammist, abgetlanbtund feudt audgerifdt. Nebenbey
fdalt man vier Pfund frifhe Trirffeln fein. Die fdhdnften davorn
lifit- man gang, die fibrigen fdhneivet man fein gu einem Hafdee
sufarmmen. INit diefemDafdee werden dyey Plund frifcher Spedt
odét [chroeincriier Filg gefdhaban oder gefdmitten, vob vermifcht,
gefalzenund gepfeffert, daf b cine Tafdye gibt, worunteyr gulefst
aud) vieganzen Tritffeln gervorfen werden, und pomitman den
Suoian fitllt. It dvie Fullung gemadt, wirdder Sndign ebenmit
Gpagat jugebunden, mit Spedt gany eingewicelt, an einen Bith-
fent und litftigen Ovt aufgebangen, nad: mebreren Gtunden, bid
man ibn gebraudt, mitPapier eingebunden, am Gypiefie lang=
fam 3 Stunden in feinem Safte gebtaten, gefalzen, und gut
begoffen. Nun fann man ihn auf die ©ditffel apridten, und
eine ftarfe braune, halbtlave Sauce daritber geben.

Gt fann eben fo aud in der Braife gefotter, und falt gur
Safel geridytet roerden.

Gtatt der Teitffeln mird der Fndian auf andere Urt
nody mit Auftern alfo gugeridet, daf man eine Fafde beveis
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tet, von Kalbd: oder nod) beffer Gandleber mit- Findherbed
und Sepice, mit 8 Stitcf gepusten Sardellen, 2 Pfund Mark,
ein @titck vapivten Sypec, und den weggefdnittenen Auftern-
bdrten, weldhed man alled fein jufammen {dneidet und ftofet,
und 24 'oter 30 Stinf gange von den Bdvten weggefhnittene
Uuftern darunter mifdt, auf die gleiche Weife roie die Triifs
feln ‘in den Sndian fiillt, Go rird der Jndian in bder Braife
weid) gefotten, und eine Auftern- Sauce dariiber gegeben,
Die Uuftern wevden auf folgende vt gugeriditet: Man
Ldfit “ein Geitel weifien Wein gdh fieden , toivft ‘die Uuffern
binein, feibt fie aber gleich mwieder, obne fie.dem Gieden qus-

cgufesen, ab, Die Birte erden vund berum: weggefdnitten,

welde, wie fdon gefagt wurde, jur Fafde vermendet werdert.
Die gangen veinen Aufiern werden aber inwendig dagu bhinein

gegeben,

- Sndfan 4 la Daube gebémpft.

Der Indian wird, naddem er aufgemadt und abflam-
mitt ift, rie der BVorige deeffirt, mit Gyped und Sdinfen
durdigezogen, mit Gewiiry, vieler Bwicbel , Wurgelroerf und
einigen Pfunden Kalbfeifdh, nebft 2 Gtitc jerhacften Kilber-
fitfen und Gyedf cingeridtet, mit = Maf weifem Wein, und
einer Mafi weifier Confomme angefitllt, und, nod) den Gaft
von. 4 Limenien bepdriicfend, feft gugedect, ja fogar:mit
fdrmargem Seige gugetlebt, Nady diefen Borgdngen dimpft man
ibn fangfam in dem Badofen 4 Stunden lang, feibt den Saft
ab; veinigt ibn vom Fett, und fldvt thn mit Gyevweifs, worauf
man-ver. Saft auf dem Gife jur Gulse werden [§fit. Der
Indiaw wird falt: jupavivt, mit dey Gulze tiberflodhten, und
damit, jumweilen aud mit-roben Uuftern odev voben Tviiffeln,
garnirt, Kty ‘
Man fann ibnaud) gang won. den Knoden audlsfen, mit
guter Fafde fiillen, wieder in feine natiivliche Geftalt for-
men, und in der Braife dla-Daube weidh fieden,

Wenn.man die Fafde dagu verfertigt, fdneidet man dad
Sleifch von den Biegeln fein mit 5 Plund Mark jufammen,
vagu man nody eine Gandleber, gefellt, affaifionict bdiefed mit
gefiofenem Gemwiirge, Galz. und Majovan, vonijeder Gattung
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cine Mefferfpine voll, ditnftet eine:grofe fpanifde Qivichel mit
einigen GSdampignons und Sdalotten in einetn Paar Unrichts
[offeln voll guten Oberd, nebfi einem Stitd vapirten. Sped
gang fuys und weid, Sun fhneidet man alles fein jufathmen,
ftofiet e8 im IMovfer, unt gibt nod) 6 robe Goerdotter dazu.
Ferner fiedet man 2 Kalbd-Guter, unt 1 gerauderte
Sunge mit_einem St frifden fbweinernem Baudfleifch
yoeidy, fdneidet ed in Finger dicfe Filetd, 1und mengt ¢8.in
die itbrigens fertige Fafde. RNad) dem Gtande et Tabredseit
gibt man aud ftucweid Jvirffeln, oder gange vobe Uufiern
binein, . S SeTcaE : .
SSndian h'l'AsI)ip.'
si:i Der fdbon anfgemadte, abflammivte; gierlid dreffrete
Sndian wird in der befannten gewibmliden Braife neidy mit

Wein gevitnftet, und mit dem Afpic toeldes aud). ju verfers
tigen bereitd gelehret: wurbe veid) und gierlid) gavnitts "

Ein Sranat pder Sricandeats yom Sndiaf,

S Oan Tofet dad Fleifd) ved Indians mit ter Haut von ded
Knoden.ab, Hopft ed gany gleid) audeinanter, und afjaifionivt
¢d qut mit Majoran, geffohenem Seritrge, Saly und. in Gyed
pafficten Findherbed, formt daraud ein Fricandeau mit Oiilfe
¢iner Drefjiv-Nadel und Spagatd gufamimen, und fpickt ef mit
feinem @pect chenfalld foie Fricandeau, So wird ed in einer
Braife meidh) gefotten, suparirt, dér Spagat abgencmmen, ind
Q'o'Ibger glacivt, Nan bringt tiefe @yeife audy mit Hofyot, vers
{hictenen Gritnen , ald ¢ Grbfen, Spargel, @pinat, Endiviens
@alat, Garviol, Urtifdocten u. dgl. Ju Tifd., Aud verfdhicdene
Gaucen fann man bepfitgen, ald: Auftern=, Mitfderl=, Triif-
fel-, Krebd=, Ragout:, Befdamel-, ober fonft der Fab-
vedaeit entfprediende Saucen. '

1berbaupt werden die Filetd, dad Hafdee, dad Ginge-
fdnittene tn der Gauce, dad & la Befdamel wie aud die ge-
bacfenen Groquetted von dem Indian gang auf die nabmlide
Urt vevfertigt, wie bey Kapaunen und Poulavden. Diefed vevs
ftebt fich von ven Fafden in gleider Ut
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SDer antan mit fufer iille, mit S?aﬁamen unb
Aepfeln.

Weitn der. Indiant aufgemadit, abflammirt, rein ge:
pupt, und vom Kropfe aud gut untergriffen wordent iff, fitlle
man diefen nady bepfolgender Ungabe: Man veibt verbaltnif-
mafiig nad) der Gréfe ded Tndiand von 1 ober 2 Gemmeln
die braune Rinde gut ab, ‘weidet fic in Oberd ein, dritct fie
wieder. vedt gut aud, und treibt fie mit einem Stitd Buttey
und 6 Guerdottern feft ab, daju mengt -man eine siemlide
Menge gepuste fdrarze Weinbeeren und Simweben, von Kernen
audgeldft, und feine fliftelfovmig gefdnittene Mandelnn und
Piftagien, von denen die Haut durd) Hiilfe vedt heifen Wafferd
abgejogen wird, dann follen aber die Mandeln und Piftagien
aoteber eine LWeile in frifdwcé Waffer: gelegt wesden. LWeiter
toird diefe Fitlle gegudfert, in den Kropf bid diber den JfJaIG
-cmdefullt, und obensfeft sugebunden. c 7

S ven Baudy ded Indiand fitllt mart 1 Spfunb S‘aﬁamen,
welde gebraten und gefdalt werdens worauf die Offnung ries
der unten gut sugemadit, und derfelbe gieridh dreffivt, fangfam

auf dem @yicfie gebraten wivd, wdbrend bed Bratend immers

fort gut mit Fett oder Butter begiehend.

Rund berum wm diefen Braten, wenn ¢r angeriditet ift,
gatrivt man di¢ Sditffel mit 12 oder 15 Stitcfen gleidh gros
fen Mafdanyger= over Taffet- llpfcln , toelde gang bletben,
und fammt der Haut fury und braun in Suder gediinfiet, mit
TcId)em aud glacict werden,

@iifie Marmeladen- Savcen von emgefottcnen %btfcl‘ﬂ,
oder Marillen, Hetidepetid, mit ein wenig Wein verfotten,
reerden in Gaucieren nebenbey dagu aufgetragen, :
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Bon den Tauben *),

Die S‘eﬁtauben natb peutfcher Avt, ober m
metﬁer Sauce.

%enn die Tdubden gepunt und aufgemadit find, frecft man die
Titfden ein, fdildgt die Flitgel suritef, undwdffert fie n lauem
TWaffer aud, IMan blanfdirt fie gily aby, und FHiblt fie wieder
in frtf&etu1 Waffer aud, Nach diefent EBorbcreuungen werden
fie in einer Gafferolle mit einem GStired Butter, einigen gans
1en’ @damypignond, einem Gt Sdhneéivefdyinfen, mit einem
Bottquet von 1 Stitct Porre, 1 Wurge Peterfilie, einigen Ge:
witrgnelfen, und 1 Stitcf gelber Ritben vollformmen anpaffict,
gefalzen und iiberdiinftet, fo mit einigen Kodlofieln vell Mehi
eingefiaubt, und nad)y ver Unzabl der Tauber, und ver nithi-
gert @auce, mit weifier guter Gonfommd fein abgerub‘rt, o=
mit fic gut verfoden miiffen, bid fie gang weid) find. Sie toer=
Yen un in eine andere Gaffevolle gebradt, und die Sauce
Wiedy ‘ein Daarfiel rein darauf gefeibt, uleht noch abblans
fbivte fein gefdnittene gritne Peterfilie dagu gemengt.”
Man fann aud, mwenn fievoie oben gehorig vorbereitet,
atipaffivt und itbeedinfiet find, ftatt fier mit Meh[ einzuftans
ben und eingumadien , -entroeder im @ang,m, oder 3crfdmitterr
dhrie Mebrevem eine gute voeifie deutfdhe Sauce mit gutet wei-
fiemt Gonfommé darauf geben, und damit fie weid) fieden und
fevtig fochen, Man Lann fie aud) nady allen oben gefagten Vors
bereitungen im Gangen oder in groey Theile ‘erfdnittenr, mit
griinen Grbfen, Garviol, Gpargel, Artifdoden, gelben NRits
ben u. dgl., odér mit Ragout= und Krebd- Sauce ferviven.

*) Die fetten jungenw Tauben merden meiften Theils gefiillt; chLaten,
am f{chicflichiten abev gu Pafteten vermwendet.
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Ofterd pflegt man fie and mit einer Liaifon von einigen Gyer:
dottern ju legiven, und mit Limenien - Gaft ju {auern,

‘QBraun gedlinftete Nefttauben.

Die rein gepuhten, aufgemadten, mit Fifern und § Uu.
geln eingefdblagenen Taubden, toerden inwendig nur vein auds
gewifdit, gefalzen, thit einein feinen Blattden gefdnittenem
weifiem Cypedt, RKernfett, und eben fo gcfc{ nittener fpanifder
Bmwiebél, einetn Stitd Sdneivefdinten, einigen Sdalotter,
@damypignond, mit eem ed opfldffel voll Gcnfomme fura
und braun gediinftet. Wenn fie weid) fmb bringt man flc in
eine andere Cafferolfes,

. Uuf den-braun eingegangenen @aft gibt man einige Kod-
16ffelni woll IMebl, und §Ft ibn nod etmaf’ anfdwiten und
Braun werden, fulleund vithrt ihn mit einer; Maf guten Schit,
ober in Grmangelung tiefer aud) mit teifier Confommd auf
bem Feuer langfam-ab, Man gibt aud)y cin, Seitel guten wei-
fen verfottenen Wein dagu, unb lafit dann olled wobl jufam:
men verfodien, damit {id) der brdunlidy angelegte @aft gut
auffdfet, uud die Sauce ibre gebérige Dide und braune Favbe
erhalt.. It foldye beveitet, wird fie dired) ein Sieh oder Haats
tud) auf die Tauben gefez[)et, und mit denfelben nod ein %etb
hen verfotten.

Man fannt and gIelcb auf die emgerxé\teten Tauben ftatt
Mebl daran ju ftduben, ein Paar Kodléffeln voll gute braune
Gautce und eben fo viel Sdit giefen, und alled zufammen mit
einem Etitd Scdneidefdhinfen weid) und fertig Foden laffen,
indem man die Tauben in eine andere Cafierolle bringt, und die
@ance durd ¢in Haarfieh davauf feibt.

Auf die nabmlide Leife mwerden bie §lteren und Tauben
griferver Gattung braun eingemadt, oder gedimftets nur miiffen
fie Ianger diinfien, und fmmcn dann mit dex gerwdhnlichen Loz
Ber- und Pafietenz Fafde eben wie die Jiingern verendet

werden.

Tauben mit Dlut fegivt in fchwarzer Gauce

werden: auf die ndhmiiche Weife eingeriditet und geditngtet, wie
di¢ frither befdhriebenen braun Oebunﬁetm ; nur dad man {ie
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flatt ded weifen Weined, mit einer ba[benfmnﬁ gutem vothem
Wein verfodt, und gulent mttlbrem elgencn Blute legirt, el
hed man beym Ubftedhen mit ein wenig (Smg vermifdt, unb
gut abrithrt, ;

Diefelben auf eine anbete vk,

‘Drcn oder vier Stitfe Tauben von groferer Gattung
wm*bcn fdhdn gepul@t, ueﬁnt inwendig gut audgewifdt, und
mit éuwberbefs und einem @ttt Butter, ganger fpanifden
Smwiebel mit eintgen Sewiivzielfen beftectt, und mit einem @tiicd
Gdneibefdinten {iberditnfiet, gefalzen, mit einer Maf verfots
tenem gutem rothem. Ofner, ober nod) Beﬂrr mit ¢iner Bouteille
alorcntmcr AWQein , mit eben fo viel guter ©dit, und einem
Gdépfloffel voll brauney Gauce angefiillt, 2lled diefed Lifit
man gufammen einfodyen, bid bie Tauben weidy find, worauf
man di¢ Suthaten von Sdyinfen und Jwvtebel beraud nimmt,
und die Gauce flarl aber nidt ju did eingeben madt, IMan
gibt-audy, tenn ed ndthig ift, einen Unridtldffel voll guter
ftavfer RNeduction dagu, wid pflegt fie aud) mit ihvem eigenem
Blute, oder mit Hithnerbhit ju legiven,

Deif abgefottene Tauben, 3 vder 4 Stiicke auf
eine Sdyuffel..

Diefe, toie gu-allen andern Juberéitungen vorber gepuspt
und abblanfdirt, werden in 5 Theile gerfdhnitten , mit Finda
berbed anpaffivt, gefalzen, und ein wenig gepfeffert, mit einem
Gtitt Sdneidefdinten, einer gangen fpanifden mit Gewiirs-
nelten beftectten Swiebel, einigen gangen @Sdampignond und
Sdalotten, einer Sebe Knoblaud, cinem Strdufiden Kuttel-
fraut, und einem Stiicf Lovbeerbldttden, mit einer Mah weifien
Wein, einem [)a[benCﬂteI@ﬂtg, einer halben IMafi guter ffarfer
Confommd bey gabem Feuer weidh gefotten, und dann Sdhin-
ten, Bwicbel, Schalotten, S?uttclfmut, Lorbeerbldtter, Sdams:
’Plgnoné und Knoblaud) heraud genommen, die Tauben auf
eine Gabiiffel gierlidy angeviditet, und ven Saft nod Fiirjer
eingegangen, -itber diefelben gegoffen, und mit gefdabenem
Kren und gritner Speterﬁhe garnirt, Geviebener Kren wird
noch ncbcnbcp auf einem Teller dazu hevum getragen, - S

16
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Diefelben auf eine andere Art,

" Gedd fhdn gepunte Shampignond, alled @dwarge weg:
gefdinitten, und von einigen Cimonien den Gaft darauf gebdriickt,
nebft einigen Sdalotten und gritner Siviebel, {dhneidet man
fein sufammen, unduwirft ed fammt den vier in Stiice evtheils
ten Tauben, einem Stitd frifder Butter, und gang wenig gev-
fdnittenen Limonienfdalen in eingGafferolle, itberdiinftet folded
flisdbtig, falzt, pfeffect ed ein bisdyen, legt nody eine gange fpa-
nifde iebel mit Gewiirgnelfen beffeft, und ein St
@dneidefdinfen dagu, fillt eine Maf gquten, alten, weifen
Weint davauf, nod) beffer cine Bouteille Chamypagner, [afit
alfed diefed gdb febr fury eingeben, und gibt yur vollfommenen
Vollendung, naddem alle die Suthaten von Smiebc[n und
@dneidefdinfen wieder befeitiget worden find, ¢inen 'llnr!d)ts
I6ffel voll' Glace- @aft bingu.

Sauben in der Draife.

Dagu wiblt man meiftentbeild troden gepunte Tauben
grdfiever Gattung. Siewerdenabflammivt, aufgemadt, drefiivt,
und in der fchon befannten Braife weid gefotten, von- allem
Fett gereinigt, und fo entweder im Gangen oder jerfdnitten

auf eine @diiffel rangivt und aufdreffivt, gibt maneine, welde

immer gefdllige, nur ber laufenden Jabredzeit angemefjene

@auce daritber, IMit Garnivungen werden fig, wie die Hithe

ner vergierts ;

Fauben a Ta Crapandine, vier, funf ober mehrere
Stiicke auf eine Schiiffel..

Tauben jiingerer und fleinever Gattung wevden auf dem
Rircken auﬂjemad\t, mit einem Holge gut und flady gepradts
gefaljen und ein wenig gcrfeﬁﬂt, in gevlaffener Butter: mit
Findherved ftart eingetaudt, einmarionivt,: und auf einem
S‘ioftc gebraten, - 9Man dritct ferner den Gaft von einigen Lt
monien darauf, und gibt einen Glace- Cart oder gute Ree
buction mit Sdyit davunter, oder. Sauce A fa Tartare fann
mdn-darunter nebmen , fiatt defien jur Vevdnderung mit heif
sevlaffener Gardellen - Butter und Limonien - Saft {ibergiefory
und ftarfe Gebik. dbavunter geben,
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Ordindre gefirllte Tauben.

Bey folden mufi man wobf in Udt nebmen, daf man
fie nicht verbrithe, oder roerden fie teocfen gevupft, daf man
- fie nidht gu ftarf abflaminive, bamit die Haut nidt jufammen
gezogen yoexdes denn fle miiffen gut untergriffen werden, Uud
bitte man fidh, dafs die Haut nidyt serreifie.

Man weidet nun eine cder mebreve gange Semmeln,

von weldyen die Rinde abgerieben wird, flaxf in guted Oberd -

ein, dritcft fie wieder vollfommen aud, und treibt {ie mit But-
fer und einigen Gyern fein ab, Darunter gibt man ¢in roenig
fein gefdnittene griine Peterfilie, mandmabl aud) Findhers
bes, eiri wenig geffbabeite Mudcatnuf und Salg, und firllt
diefe Maffe swifden die untergriffeneHaut und Bruft geborig
¢in. Darin bindet man die gefitllten Tauben oben gut gu, und
dreffit fie, die Fifichen juriicfgelegt, gierlid) gufammen. Diefe
Tulle mufs aber febr feft fepn. :

Man Fann folde Tauben aud in der Braife weid) fieden,
oder auf dem Spief braten, und eine Ragout- ovex deutiche
Cauce mit Sdhampignond, Spargel, Carviel, gritnen Grb-
fen, aud cine Sriiffel- ©auce dariibey geben s indemman fchon
in de verfertigte ordindre Fitlle Tritffeln gemifdt fjat, Man
pflegt aud gu diefen gefitllten braifivten oder gebratenen Tau«
Een von der gréfiten Gattung etnen Hodpot, oder dreffivte gelbe
Ritken, oder braune Sdevritben ju geben,

Gedfinftete Tauben|a la Bourgeois, pier oder funf
Stiicke auf eine Schiiffel.

Tauben von der gréfiten Gattung werden aufgemadt, abs
flommirt , veingepuit, mitten von einander gefdnitten, und
it einem bélzernen fleinen Schlegel febr breit getlopft, gefal:
3en, und in eine Gafierolle mit Syed, Edneidefdinten, SBwie=
bel, gangem Gewitrze, Wurgelwert, Shampignonsd und Sda-
lotten eingerightet, und mit einem @dépfléfiel poll Gonfommd
auf gelindem Feuer langfam rocid) gediinfiet , bis fie fid turs
und gelblidy anfegen. Man gibt ein Seitel weifen Wein
befter Gattung, exft gut verfotten, nebft einer balben IMafh

guter Gonfommé, und einen Schopfloffel voll brauner Sauce
16 *
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davauf, Lifit e8 7 Gtunde foden, und feibt ed durd. I diefe
@auce. ven allem Fett gereiniget, und find die sevftitcEelten
Tauben in eine andere Cafjerolle gebradt, feibt man die Sauce
rotener. arauf, und balt fie nur 6i3 jum Anyidten warm. Bus,
legt-Fann man.aud) Limonien - Saft dagu trdufeln.

@?ﬁrilt‘e Krebstauben, vier @tftcfe duf eine @tf)f:ﬁ‘e'(.

~2Aud bey diefen iff vorsiglich in At 3w nebmen, daf fie.
niht vexbrithen, oder daff bepim abflanuniren die Haut iiber dem
Geuer nidht 3u flarl angejogen werbde, Danniwerden fie gut {IE
texgriffert, aber obne fie su jerreifien, in Jouem Waffer gut
ausgenodflert, abgetrodfnetund gefitllt, Diefe Fiille ift folgens
der INafien ju bereiten: : _

“Gin viertel Pund. Krebs - Buttey witd mit 4 Gyerdots
tern fein abgetrieben, unterdeffen ein, von in’ Obevd oder in
IMild). geweiditer Semmel feffed Panadel gemadht, melded
man - auf dem Feuer mit einigen Gyerdottern bindet, und mit
dagu gefellter Krebs - Butter voth farbt. Durd) ein grobed Haars
fieb getrieben, und audgefithit bringt man e8 durd) beffdnviges
Ritbren nad) und nadh unter bdie abgetrichene Krebs - Butter,
falzet 8, und fitllt die Tauben daimit, ' i

Man fann aud) die Tauben mit Kapaunen-Fafde, diz mit
RKrebd - Butter voth gemadt wivd, oder mit Galbjgo, roelder
mit Krebd = Butter und vielen Krebdfdeifeln permengt wird,
gebovig fitllen, dreffict fie dann. giexlidy,, bratet fie auf dem
Gpiefi ab, immerfort-mit Krebs-Butter begtefend, und find fie
gut ausdgebraten, ridhtet man fie auf die Sdiiffel an. Dars
uniter tommt nod) eine vothe RKrebivagout: Sauce, mit vies
fenaudgeldften: Rrebéfdveifeln und Seeven  oder aud eine
deutfdhe Sdampignons - Sauce mit ©ypargel, votlh gefdrbt,
pariiber,

LWenn die Jauben mit Ceber - Fafde, mit Sritffeln, oder
Uuftern gefitllt werden, gibt man fie it cinee pifanten brau-
nen Gauce, oder nue mit Reduction, ober mit Glace- Saft,
und fduert fie mit Cimonien - Gaft. In.diefem Salle werden
fie in dev'Braife weid) gefotten, und ‘nidht gebraten. -
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@ebacfene Tauben.

’Du{c mv:f'cn n euneyr orbmarcn %mlfe teid) gefottcn
}mcr‘\m, fvenn fie vorber qeputét aufc‘enmd)t und audgmmnnt
find, , Sie wexten hevnad.in dex EDhtte von einander gefdnitten,
‘gefalam, i, qupﬂ[‘ agene. Gyern cingericelt, mitSemmeibrds
feln.panict,. and. xcc{)t refdin Rintfhmals audgebactens Nan
fanndie auc[) mqjm.u)erbe.s mit 5LT.'[LIH(’IIL’T Butter einroicfeln, mit

Grmmdbtofe{a pantren, und auf einem mit Butter beftyichenen,

SPlatfond = Uec‘fc[ 1wied Ddie Cmbcnan,cnabb aten, worauf man fie
trocfen anvidtet, oder audy mit ﬁarter Glace-Saft oder Je-
_buctmn sur Tafel beveitet. Aud mit Limonien-Gaft fauwert man
fie, Ghenfalls pﬂeqt man 3cr[affene Garbellen - Butter, oder
fein gcfd;mttene @d)alottcn mit., qutcm unb eingr guten
@d)u baau B gcoen, ‘ ; ; :

[ ]

q“auben in et %aﬁete.

: ERad’)bem Bie: ‘Sauben aufgemnd)t, abflammivt, - aber gc—
mu;t find, werden die Fafden ¢ingeftect, ww mit Syed,
‘@ichneivefd infent,  Smiebel, | Schalotten, ganger Gemwiive, ei=
nem Gtraupden Kuttelfraut, einen Lorbeerbldtiden und Wur-
selierl eingerviditet. Darauf fullt man einen Sdépfloffel voll
Gonfommd, und ein wenig guten Gijig, und laft ed fury und
braun geditnftet, angehen. Nun nimmt man die Tauben hevausd.
Sind fie flein, fdneivet man fie in ey Halften, find fie von
grofever Gattung, in vier Theile, und bringt fie dann in eine
andere Gafferolle. 2Auf ven raunen @aft gibt man einen Kod)-
[8ffel voll Mebl, Lafit ed gut verfhdumen, und rithrt ed dann
mit einem-Paar Schopflofeln voll guter Shit, oder in Grmarnge-
lung deffen, aud)y mit guter Confomme ab. Man giefit nod)
ein Geitel weiffen verfottenen Adein dazu, und ldft alles
lang gufammen vevfieden, und {idh aufidfen, Die fertige Sauce
feibet man durdy ein Haarfieh, und gibt fie gulest in die auf:
gefdnittene Pafiete. Die Tauben viditet man aber mit der
vorber beveiteten Fafdhe in eine drefficte oder tberfdhlagene
Paftete gebbrig ein, und bidt fie im Badofen gut aud,

Die Fafde, auf fitnf over fedd Tauben eingevidtet, mwird
auf folgenve Weife bereitet:

I
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Man bdinftet groey Pund Kalbfleifd vom Sdlegel oder
von dex @dulter, mit einer fpanifden Swickel, cinigen Sda-
lotten und Edampignond, und ein halbed Pfund Kernfett
weid , und [ifit e8 rieder audtiblen, rapirt L Pfund frifden
@yped, und die Halfte von einer Kalbdlebey feby fein, gibt o3
bann ju dem gediinfieten Kalbfleifd, falst ed, fiiget nody adit
Gtk geyupte Sardellen mit ein fwenig Kapern und Limonten-
Sdalen, eine Mefferfpite voll Sepice mit Majoran bingu,
und fdmneidet alled febr fein gufammen. Bulest bindet man ¢8
mit einem Paar gangen Gvern, und hat die Fafde ju weiterem
Gebraude vellendet.

Wenn ed die Jabredseit gibt, fann man aud % S}‘funb
Lrtiffeln, over fiattderen, Uuftern basunchmm A man felde
Safche mit ven gediinfteten Tauben in eine hobbaudgebacfene
DButter - Paftete geben, fo wird die fertig durdygefeibte Sauce
auf die gediinfteten Tauben gefdhitttet, und bid gum Unvidten
warm gebalten, Uud vie Fafde wird nur gewdrmt, und dann
bepded pugleidy in die hobl audgebactene Butter = Paftete uet,\m,
indem man den Decfel aunc[mubct.

Den Pafteten = Teig und die Pafteten fc{brf i verferti-
gen gebort gur Cebre dev Bacfwerfe,
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e

Die & ans.

@icfeé Gefliigel iff meiftend jumbraten beftimme, dad Junge
bavon gum Ginmadyen, oder in die Suppe. Um befienfind die
Génfe, wenn fie jung, fett und gefdoypt morden fnd.. Ehe
man fie jum Kodyen vermwendet, miifjen fie ein Paar Sage ab-
liegen, und trocfen gépupt werden. Die Rafgepusten, ausge:
afferten und lange im Waffer herumgeogener, {ind fir den
Kenner der Rodrtun(t nicht su gebrawdyen, Benn: dasd Fleifch von
folden Ganfen wird voth und unfdmadhaft, G3 [Eft fid) faum
cinen Tag aufbervahren’ und muf gleidy vevivendet werden.:!

Gans in dex Draife. . :
IMan waiblt gervdbnlich die jungen Ginde ju diefem G-
vidhte,” Sie werden aufgemadit, abfldimirt, ven allen &tif-
feln geveinigt, mit Flitgen, Fitfen, Lebevand IMager abblan:
fbivt, mit faltemy Laffer abgetith(t, in Heéne Stitde jexfdnie
ten  und in einey ordindven Braife weid) gefotten), die: damn
durd ein umgefebried. @ieb gefeibt wird, Die Ganfeftitce vid)-
tet man auf eine Sduffel ierlidh an,” nhd gibt eing gritne
Grbfens, Kauli= oder Gypargel - Sartce ¥z, oderitha gefel-
Tet thnen gelbe Ritben odér Hodpot vou alfeehdnd ke ek
de gleidh fammt der’ Gand in de¥ Braife mitgefotten” werden
miiffen, bey. Aud der Braife-Saft mufy vagu fury eingefotedn
werden, tenn ér von alfem Fett geremnigetworden, it .- ¥ da
Man bringt fold) gugeridiete Ganfe, aud ungeefdmitted
und gologeld glacivt, daf fie wie gebraten‘audfeben, gurTafel
Dagu fdhiden fid, Gurten-, Parvadieddyfel- ober wine flavie,
braune, pifante; ober aud) eine italienifdye’ obey Fivdhevles:
Gauce. oo T TS LR :
Wenn man dasd 1o genantite Sunges adbmlid , Fligel)
Fiifie, Ceber, Magn und Kragen vor denv Runmipfe dev Sang
abgefondert bat, wivd®ed gepust;’ abblanfdict, inrfufdem

e
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Waffer audgefible, itnd mit Swiebel, Wuvjelwert, ein wenig
Gewiirg in ordindrer Supype, oder in Grmangelung deffen, aud
im LWaffer mcicf)dcfotten Sngoifden [Afit man einen Kodloffel
voll Mebl in einem Stitef Butter, oder Fett ein bidden an-
[nufen rubrt ed mit dev burcbgcfc‘tbté'n Suppe ded gefottenen
Sungen fein ab, und thutqud-dad Junge felbft dazu.

It alled jufammen nod) eine Leile gefotten, dafi o8 die
gebirige Dicle und Kilvge exhalten bat, fo fann ed su Reif-Nu-
del= oder aud) andexn @uppen, nidtfeltener mit Syargel, oder
@d}ammgnoné und Garviol ju Gingemaditen verwendet merben.

@cful[te Gang mit Reif.

fbtefe[be mwird, won den Kuoden gan; auéqelofet, -@aut
und §leifd) gut geflopft, gefalzen, und mit weidem dod feby
troden, gcbunﬂetcm Reifie gefallt, mit Hiilfe bolerner-Gypal:
Ten’s und.einer Durdziebnadel jufammen gendbt und geformt,
und in dev Braife weidgefotten, oder auf dem @ypief, odev in
Bacdofen gebratens wobey-fie ‘auf eindiv Platfoud « Dccfel mit
Gpedbltittern:oben und unten bededtwivd., 1/ ;

Uudy diefe audgeldfte: Gand’ fann man m:t @1[6;30, ober
fchon oft befdiiebenen cher-éaﬁ)e over fertig gefochten Gd)m
fenflecferln firlleny darivbey man eine E)icbuctton oDer baEbt[qre
Gauge gtefst, : ; .

9‘o!at pof det @ans. .

ad)bcm bte Gand auﬂqe[oﬁ bad Fleifd gut auﬁemaw
ber:geflopft, und gefalst iff, beftreidht man die gange Haut famumt
bem: Fleifhe inwendig: mit abgefdhlagenen roben Gyevn, dann
aber Finger dict mitfeft legivtem Salbige oder mit Kayannens
oder Ceber-Fafde, eollt fie feft ju eineny Rolatjufammen, fiber:
Legt diefed mit @pecblattern, und, itberbindet o8 gut mit Spa-
gats Sogeftaltet fiedet man ed entroederin einer Braife weid),
odexbrateted gdbaufeinem Platfond-Dedel im Bacofen, Ge:
fotten oder gebraten, nimmt man ed. aud. dem Ofen hevaud,
und fdneidet, von allem Fett gcreinigt, davon Daum  dide
@deiben fiber Quer,- die man -auf eine Sdiifiel sierlich vanz
girts balbflave Reduction,. Glace= Saft, ader: aud). andere be-
liebige @ancen werden davitber gegoffen.:
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2 . G3 ift audyiiblidh, diefed Rolat imgangen: Stitete ju fof
[en, fhon-golvg selh su-glaciven, und quf die Shiiffel-anguyic-
sten. UB @amuwugm bringt man Kol Spavgel, Artifdo-
don oder: Krgbfe undjgebratene Kia{iamcn aa _brmme balbs
flare Sauce glbt mandayuntev, ) -"i‘«.- Aot

sLATEITS
1R’

@anﬁ mit Raﬁ‘amen @Zoulté A

S'J?an ﬂd)tet dlile’®and, wie yum braten; auf bcm @;ﬂef*e
i vapive’ deven Leber mit L PFany: Syped vedye! Feth ; alled
untereinander mengend , nwu man 16 eine INeFerfpine voll
Majoran mttgcﬂof,cnem Gemtirge und Salg wirft. Ginftroeilen
bratet man ¢inn Pfund von den fdinien und gréfHten italieni-
et Raftanien’ und m:fu')t L Sg}fum geborig mugc[u{b%rtb i
Ganjen, untey bte mplrtc Rebe unb unter bem @!pﬂf 9}‘&11
fitllet alled indie’Gand, bindet fie oben und unten’ ufanintar,
wid Gratet fie Tangfam auf vem @plcfa, momuf 11@ ﬂmf}lg be;
gnf’en werden mufi: : :
£91 Ron Ber andern fm{fte ber .ﬁ‘:ﬁamm, naljmhd') Yol emem
‘halben 9,)3‘[111173 ddtman eine Colilid/- indeim an die' Jcﬁmtcﬁen
Faﬁqmcn mit 3ucfer ditnftet, unddabitim %Zorferﬁo{,ﬂ’ it
e Paay' Ztnmbt[offc[n voll Branter Sauce und ehewt fo viel
Reduction anfeudtet, “und ‘*urd) ein’ Jbaartud) fbarf! burdfapaf'
ﬁrt Sedody Bitefen fie nidt e br? 11e‘0cn, “fondern! Q{e Digerden
nuroarm., and nidt-su dic-darunter, oder tn cme? @aunﬂ‘c
befonders gegeben. 4 A EITH]

Emm Eann Ddie muit Raﬁmum gcqutc @am audh, ftatt
auf bem Gpifie ju.braten, in einek ordindren Braife roeid) fie-
vert’, gohgclb g[arlrt H e ebeh diefe Raﬁamcn Louho odee
niy eme ﬁarfc ﬂtebuctton, odey @[;ue \*aaft darunter ge%én

RNt | o 3 ] _l.li

8 [eté yon @anfen, mit }30:11eran5en_ ober gﬁaﬂba‘
A SPeelfsn 2 1l dht e i

-Man rnd)tet 3mm) obet 3 abgc[cgenc murI;e @mnfc,f aum
braten-auf dem Spiefie gebdrig su. LWenn fie gutiaudgebraten
fifi; umd eine fhine Favbe baber, fdhngidet man die Filetd nur
von dev Bruft, nidt gar ju dick, von allen drey @anfcn,. ie
die allgemein befannten %ruﬁfcf)mgel berausd, rld)tct fie gtor-
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{'i*ef) auf eine Sdiiffel cm, und gibt emen %amclanaen R‘reu |
Taruntey.

CMan veibt ndhmlicy ein QJaar fithe Pormerangen mtt
eimm,@tu(f Sudfer gut ab, dritdt auf die abgeriebenen Peo-
merangen den Gaft dexfelben, und den won 6 Limoniens;
dazu nod) ein GHloffel voll Wafjer, nebfE geriebenem Kren
fommt. Statt bedPomeranzen-Krend Famimanaud eine farke
Redvuction oder Glace: Saft wéi[;len, oder, aucf) Manvelfreniu
Ddiefen Filets fligen.,. melder abey immerin einer porceﬂamc-
nen @‘oucuere fervict wird, . i
: Jbobt—@aezé mit cinet @anﬁ

IUJJJJ i
;.uii‘mbbcm eine. Gand von ;ungcm Gattung, ceinlid, gcf

pm;,t, unb mlfgcmadwt ift, toird fie fammt ‘g'SLugcl Magen und
Beber abblanfdyivt . in Stitcbesserfdnitten , mit wd’;ammnonw
gebackter griiney Peterfilie in Butter nnpaﬁwt, und mit einem
Paar KRodldffeln voll Mehl eingeftiubt, romitinan ed auf dem
Keuer gut werfhaumen [ifitsDani fitllt man. ¢ mit.ein Mah
aogifier Gonfommé, feinabgeriibet, an, und foci')eteé mtt ¢ inem
@;ud? @cbnelbefd)mfen mtch ;

%Balfer foerden mxtte{feme E)“ube[ ve;fcrngt, in SIBaf’er
qbgefottm, wieder mit-frifdem QIBaﬁ\r iberfithlt, und unter
Die-feutige weif emgcmad*tc Band gemifdht, Pian nimmt tep
@d‘)nutt{d)mfen hevaus, balt die Syeife warmy, o[)ne ja fie mc{)l
fieden ,,u [af;en. : ]

Diefelbe auf eine anbere %ltt

: gﬁan 6ibt auf bie iy @tucfe acrfd)mttenc ®and, twent fle
m:t@:d\ammgnonﬁ unbgrunrr Peterfilie. anpaffivt und qcfa[geu
1ﬁ,cmcn@d\opf[oﬁclnoﬂ weife deutfdhe Sauce nebft einem Paar
& dsyfloffelnyoll gutey Confomimé, und einemn Stit Sdneid-
fhinfe daju, und [aft ed weid) fieden. Wabrend dem Fodht man
die fhon vern bemerften Rudeln in cine guterveifie Suppe el
fibévfiedet fie, und roenn fie dick genug fury eingefodst find, ges
fellet man'fie su ver weidigéfottenen Gand’ wid viditet fic ai.

"L 34 diefem Geridhe Fani man nod abgefcnbert auf einem
Leller gevichenen S})armafan - 8d8 ferviven,
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Diefelbe auf eine andeve et 4 <
1m die Gand auf diefe Urt su beverten; Bitnftet nian fie onifs
toeder serfdnitten oder ungev{dnitten weif mit gangen Gdant=
gignons, mit gahgert, mit cinigen Gemlivgnelten befteelten Stvies

Beln, mit cinem Gttt Schneidfdintens einem @dipfloffel voll

Gonfommd, LWenn fie foeid) und der Saft’ eingegangentifi, be-
feitigt man @dampignons, Jriebel und Sdneidfdinfen, xid)-

Hedie G and Feslids auf vie Sdiiffelan, und gibt ordindreabges

fthmalzene fefte ‘aber nidyt 3u feine el Bavitber;-Undyoeniy
Glace-Saft darunter. Geviebener Parmafan = K|S ird nebens

bep geveidhtstis v BaR s I D PR :

P @ebj;_n[f,etg,@ané__mitﬁ)}__qccaroni{ AEey

o Die Gand mird m Gangen, oderand gefdnitten, auf
cben berithute Ak, tvel, weid, gty fuypdtnmec mit ein wenig
@aft gedituftets Die italienifdhen Maccaroni werden vob {2
toeife serbvochen, i A8affer abgefoiten iniener gut abaefsiht,
abgekithlt, wudmit; guter frifder Biutter abgefdhmalien, Sulest
gl man nocbosin Paar Repiefieb ol farte Redustion id
ben geveinigten Gafty oder aud. Slace@aft Dagl. er Pats
agfan - Ras Lanuan, Gnde, gev i_s[ggg!_,li“.‘e'_u_‘tr.tpcb;g;'_g’[le"f:&), 0 ﬁi‘é}fﬁ.
oder abgefondert Geaelen WD T yora. © 0 B ol qade
nmUnd pflegt mandie %?ntccm:q;_lﬁ:rpcmt.ﬁe auf i ni&gc-_%hfe
augerichtet find ,-in dem Baudye der-Gand ju fitllen,, diefeld
Auf demt Gpieh su braten, oder-incingr febr F;arg,gu‘,.&'fjrq%ié{a\cgiig
ju bitnften,. und.gu, glaciven, unp eine ffarfe Reduction, Lk
unter su geben. Yudh- von dew Kuodenaudgeldft, mit, chetty
denfelben u fitllens. - R S
. Die gerdudberte, Gaus ift mebr im Auslande al3, bigy 3u
Sande gebydudlich, und wird felten gefodt, fondexnmaneiften
Sheils vob, und faltaufgefdnitten, audyanf mit Butter:befric
denes Brot gelegt, und auf einer Uffigtte fevnivts o
; o EDie Ganglebovii arsr el madel]
Die Gandleberift unfireiti eined ber EWflichften Gevid)-

*te, und reiset, forobl gans fite fichalfeiny, gugerichtet, aldin etner

falten Paftete den feinfien Gefdmad pumHodgenufiJedod
verﬁe{)tftd) diefed nur von jener Ceber, fite deven LWadpdthum bloh
alletn [oie ®dnfe aufgesogen, gefiittert und. gefoppt rverden.
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Se roeifier) Bubfiodiifetbariund frifdide’ e folde Qeber iff,

Qefto mef)nﬁ&etl)‘bat@ue; und ‘eﬁo bpﬂ'er; 1fl Uc ayn @enu{,c
m VRLIIERRIL. 115t Sivaren R T

i @Dokhe chtn ditrfers mie [ang Iwgen i\[agbcn, u,nb ieber
ﬁggco[auf ot b 550{,‘-1‘91; s efen el ider crﬁorung-gu.
SSede alt aemevamc, fbﬁ'e rerlacrt ar Aeuer @efd)maﬁf und
?irlfef}eit. L e oS ] :
@le Joid e per[cbwb(nen Gpetffm uermenbet, bzc @c{),v.}

' ncrc inner 5u mﬁ(bm,,@aﬁcten, au, Gratin, W bg[ i)

SR ERANE | o ,'_;‘;i 2 e

@anfa[ebw im Ofen ge.israfén..

(&ne fnﬁf)e, m{;c, mgenf» geacg%ue‘@an@[cfper mwb cl
gcnommcn, “:cht&"b'éﬁm, gcf“:[’,cn, mit g@f{tfteften, bltfqefd}mt’
Héiien Tritffeln burc’gesoqcu, vas heifts gcfprcff, ‘mit émﬁbﬂ'
Im i Bhitter cmmdrtoﬂut, und quf-einem Platfond - Det’ﬁel
ﬁmlfd)ﬂ’l 51‘0@[) gcfd)mttencn @Spe Ffd)erﬁén im' Bhadofen gelﬁ%a
féﬂf,i)aun r&*[hlgt mian ﬂx von allet S‘ctt, pariet fie ) ‘i

ngzrt ﬁe mtmcbcr“gmrg, oder’ audhin ‘mebreve Theile ol

SR pa

fiitten atrfl eine @d)‘uﬂ"f Yoorauf- man‘fme f?a‘rfe Stcbuctreu
eber,(é)[ggc . @aft, oder Triffel- GadtEHibe, 2 1. 49

Lz ?an piiegt gettitfitiyaufeine UM ey gt‘of,c Gang-
Iéb%fﬁ oVeE aﬂd) 5 SHIE A nebmen. G o mgerld)ta’f;uﬁb
mit ézﬁu[)erbeﬁ aihd ‘*"ﬁitfﬁéfﬂgt‘fp[f& fanf -min {ie aud)in’eihbr
oftunrcn Braife mde) fiedeitt vann’ hetnidnhen’ audtih:
Terd* fud Jupnriven IMan fbneidet lange Hathe Bldtter darhus,
wo die turdgesogenen. Triiffeln bunt urd)‘EEtcfen, WS Fidtet
T;c fﬁit’ ft’t‘ttggcfu[gtenf”lfmcf falt mr[t&} “auf v @diiffel.

TEiomin tann fiequd , fFatt mit Seiffebd; mit fdhsner ¥oth

: gé'muc[‘ctfi’r, roeidh gefottt'ucr, i fletnen [Smger dick Lnglich

gefdnittener %um,e fplcﬁn, Ui ﬁc aucf) in’ bey Beaifeeid
fieden, fo warm, iedid3uavive, int'Gangen oder in Stitde
serfdifiitten auf dieSditffel-anvidhten, uud: mit Glace- Saft
oder Reduction auf die Safel geben. Und £l in mebieyen Stils
e, fetrw vnd’ Ian;dtcb »urd)fd)mttcn, pﬂcgt manne mit ?,lj’ptd:
3 fermren. & R /
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ueber[cf)munqene @ansglebor=Filets ’ mfamt it o
amﬁbe%bes wgendytat 5ok 4T

E‘I“emnurﬁn bur‘Fc twie & ‘\ baler grofie Stitde gefc[\mﬁén, mif
sexkaffencm Ghecter i Findherbes und Yimonien-Gujt: cugmm
vioniet, mit einem bidchen Saly und Sepice aﬂmﬁomrt, auf
eitem gefinden Koblenfeuer 3cfclﬁn~undcn, und ohne Fett, mit
¢iner ‘pifanten bmunen, tta[tcmfc‘{)en, obey’ mtt "hzﬂem @auce
hiCiyi i e ek SRl e .

Statt der Gace 56t man in‘:er bmfe cher:‘}:[eﬁ, foérith
fie atcrhcf), und trocen’ ahger:d\tct find, 5et“1uﬁene, ftavte Sar«
deflon < Butter, und / 2 Saft vor cmtqeﬁ Citnenien bamuf
Seticfentd, einem Unridstloffel voll Glace-Saft over Redvitetion
bavtmter. Gemwdbnlid gebiren auf cme’Gd)uf"e[ ey @tucfc
fo[d)er rof,cr @an@[cbem' -

. Gansleber mit Befthamel & 2 Créme, ’

’E)le Sandleber wivd in 2 Stiicke ac‘rff)m[t Seded emac’!nﬁ
Sttt in jerlaffener: Butter mit’ Findberhed eingetaudt, cin
wenig gefafzen, duf einen mit @pectideiben fein bedecten Plat
fond-Deckel gebreitet, und mit dém fdyon durd) Ungabe bekanns
ten: Fleifd)-Befdamel, 2ad vorher mit einigen Gperdattern abs
getrielion worden iff, itberzogen, im Badpfen gebacfen , und
mit Butter begoffen. Man fann folde audy veid) lich mit Pay=
mafan- Rife befreuen, und bacfen, und gierlicd) guparivt, gang
troden, nuy mit Glace- Saft oder NReouction anvidten,

Gebactene Sansleber.” IR

Solde wie die Bovige, tn Mild qemud\t, toieder ai‘gctrcd’f
uet, gefalst, und in Stitde jerfdnitten, wird mit Gemmel=
bréfeln und Findherbes oder anvers mit” Semmelbrdfel und

abgefblagenem Goeviveif panirt, auf einem mit Butter bcfirt-
denen Platfond - Deckel refch gebraten,

Man bedtent fidy: bagu aud) folgemen %tf‘rlev eﬂ - Gin
Paar Kodldffeln voll Mebl, einwenig Sudfer mit Tufd)cm Biey
und dem Weifien von einPaar Epern werden ju ‘etnem madfiig
dicdem rinnenden Keige fein abgerithrt. Davin taudt man die,
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wie @u[bcngroﬁ, Blatterreld gefdnittene Gandlebey. gu’t ein,
backt fie in einer Pfanne: mit Rindfdmaly goldgelb aud, und
vidytet fie trocfen an,

- @o geftaltet werden fie aud) jur %e[egung der Sufpeifen
vermenbet,

@ané[eber mit Yuftern und ruﬁ’e[n im MNese ge»
braten.

i (Eme' giof,e ®andleber wird ro[) in fleinen Finger dide,
und eben fo lange Filetd gcfdwutten, mit Findherbed , ein.we:
nig geﬂoﬂmem Gewiirys Majoran und Saly affaifionivt. Man
gibt ein Paar Anvidtliffern, 'ooI RKapaunen oder Kalbfleifd:
Hafde, die vapirten 'IIIde\mge[ yon der Leber und I Pfund-ras
pictenvoben Gyed, aud 12 frifdhe Auftern dagu, die vob aud der
@dale genommen revden, Alled diefed mifdht man nebft Limes
nien-&aft und einem Kodlffel voll ftarfer, frifder Saxvellens
Butter vollfommen untereinander, und fiillt 8 in fdbroeineyme
RNefe, dit man borber i [mwm Waffer ausrodffert, und roiedey
abtvocfnet.

o Man pflegt diefe geftiliten Nepe entweder im Gangett,
wie Fricandeausd , oder aud in mehreve Stitcfe nady beliebiget
Grdferundover [dnglidy ju formen und abjutheilen, wovauf man
fie aufeinem mit Butter befividenen Platfond-Deckel gikt, mit-
abgefdlagenen Guern und Butter cberflddhlich iiberfireicht, gib
im Badofen audbaden , wnd Farbe rehmen [§fit. LWenn fie
aus dem Badofen Fommer, roerden fie von allem iiberfliffigen.
“Kett geveinigt, aupavict, fdon glacivt, und trocfen angerid?
tet. Aud ift e fblid) einPaar Unvidtléffeln yoll farfer Gdit
barunter gu geben, ftatt dex Auftern fann'man unter die §o2
fd\c aud) robe gefdnittene Triiffeln mengens fonft bleibt alled
in der Buberettuny unverdndert, nuy Sardellen - Butter und
Limonien - @aft mitffen in foldhem Falle wegbleibten,

PWenn man n\eljen Ungabl der Gdfte tad Geridht ver
grofeen will, fo fann man audy mehreve Gandlebern dajut
niehmen . ¢8 verfieht fidh aber, daf dann aud die Suthaten vers
topyelt werden.
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Die Aente

unterliegt in ihrer Subeveitung der ndbmhiden Leife, wie die
Gand : Nady gewdbhnlidhem Gebraude werden fie grwar naff ges
punt, dodh beffer und vegelmdpiger ift 6, fie wie die Gdnfe tro-
dfen ju yufien, und wenigfiensd ein Paar Tage an einem Fith-
fert Orte abliegen g laffen. Die eigentliche Unte felbfi wird mei-
fien: Theild jum Braten verwendet, Das fogenannte Junge vas
vor it ebenfalld jum Ginmaden, oder in die Suppe, wie tad
der Giinfe, beftimmt, Die gefiopften, und eine Seitlang vor
dem Ubfrechen eingefpervten Anten, find, aud denen fdyon in dev
Ginleitung angefithrten Gritnden, immer die beffen.

Aenten in der Deaife.

Wie alled Oeflitgel diefer Gattung erft aufgemadt, abs
flammirt, von allen Stifteln geveinigt, inwendig gut audge-
wifdt, fo roerden aud folde Anten, entrwederim Gangen gierlich
dreffict ober zergliedert, nebft Fligeln, Fhfen und Magen, vie
Leber wivd nur abblanfdivt, in ordindrer Braife und mit verfdie-
denen Gritnen, oder mit gelben Ritben, oder Scherritben, oder
weifien Ritben, ober Hodpot, Koblritben, cder Kobl, Grdapfeln,
audy weidy gefotten, worauf man den Saftabfeibt, biednte mit
den gervdblten RNitben in eine andeve Cafferolle bringt, und mit
bem geveinigten @aft, und einem @©ddpflofiel voll weifier oder
brauner Gauce, etwad @on]"mmhé aud) Glace-Saft oder Re=

“duction, nody einige GSubde fertig einfoden [afit.

Gie toerden aud mit verfhicdenen Saucen, ald mit gritz
nen Grbfen, Garvviol , Sdamypignond, Syargel , Krebfe,
li_rtifd)cd?cn audh in brauner italienifchen, oder in Blut-Sauce
bebanbdelt, mit geditnftetem englifben Reifi, oder in Pafieten,
.Mt der: geridshnliden Pafteten=Fafde aufgetragen. J

Die Yente mit Crbfen= oder Linfen=Viree.

Radidem die Unte in der fdhon befannten ordindten Vraife ge-
fotten worden iff, wird fie fitcweife tranfdivt, geldgelb glacivt,
und auf vad fertige @bfen- oder Linfen Piivee gierlid) an-
geridtet, z :

Man bereitet diefed Piivee auf folgende Leife: Nady
ver Menge ded Pitree’s , weldhed man gebraudht, {iedet man
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eing oder T Maf diteve G¥bfen, Gt einem nidit gay qu grofem
irdenein Tonfe redt weidh, dodh mit febv wenigem Wafjer, daz
mit fiesmebe-ditnfen alg fieden, ozu man aud) nody e St
Gdneidefdinten , eine gange fpanifde Sriiebel, mit Geriiey-
nglfen befiectt, oibt. Gind fie sn-gebivriger Weidhe, gediehen, o
wgexden:fie-geftofeny gefulien, wurdsdued) ein grobes Sieb fcharf
burdpaffict, pavauf man fie nur mit cinem Paay AUnvicht (o ffeln
voll weiferdeutfder Sauce, und ein wenig Glace:@aft anfeud)?
tot,, wnd;dprd) ein Paar Sude tuvy auftodien Taft. i
« Wenn. man diefed: Piiree. mit einem  angemefferen Theil
©pinattopfen abritbrt, Fann odaud fdhin gritmgemadit, erden,
Audy von groben gritnen Grbfen, und von Linfen fann
2ad Piivee eben fobereitet rwerden , mit vaf man fidh bey den
Qinfen: ftatt devweifien Sutrce eined Paa'd C&Felnvell brauner
@auie bedient, und etwas mebr Olace=&aft s over Reduction

‘Sajurnimat S s s

Die Yente mit Pomerangen-Sauce, und mit Aepfeln,

Die toie die Vorige evft subereitete Wnte wird mit rohen
gur Hdlfte getbeilten und gefddlten Mafdanifer= oder anbdern
Upfeln guter Gorten. mebft ein ‘wenig Sucker-angefitllt, und
Daglein wenig Pomeranjens und Limonien - @aft gedriicts
dann iexlich dreffirt, unten gut jugemadit; wnbd auf dem Spies’
fie, wdbrend dem fieftetd begoffen wivd, gebraten, Ferner wers
ben 4 Pomerangen auf einem Stk Sucker abgerichen, und
der Gaft won denfelben nod) mit demn Safte von-6: Limohiet
bavauf gepiitt: Man Gt diefen Saft, in einem Unyiditléfiel
voll Waffer , gtwar waem aber nidyt fiedend, airflfen, wnd gibt
ihn davitber, _ ;

Man fullt den Baud der nte, qud mit auf-gctftf,‘ﬁjtcn-
gebratenen Kaffanien, und bratet dahm dic Ante elenfalis auf
dem Gyiefie, eine ftarfe Pomveratjen - Sauce mit Neduction
tavunter gegeben, # :

Diefe Pomevangen - Sauce iff die ndbmlide, die fdhon
bey der Beveitung der Saucen gelehrt worben iff
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@edtinftete Aenten mit 'fletnen Bmtebeln, mev @tucfe
auf eine | d)uffe

Aufgemadit, abflammirtund abge[[aubt merbenfo[&)e'linten
fammt Flitgeln und Fifen zierlid) dreffirt, und mit Kernfette,
einigen @yped, mit Swicbeln, Wurgelwerf, gangem Gewiirze,
@dinten gebirig eingevidhtet, it etrvad Confommé brdune
lidh und gang furg geditnffet, unbd immer ein toenig nadgefiillt,
bid fie brc’iun[id) find, Die fleinen %miebe[n werden abgefddlt,
vah mit ein wenig gevfiofenem Juder in zerlaffener Butter
gebraunt, und mitden Unten weid gefotten s woraufrhan einen
@Gdipfldffel voll brauner Sauce, eben foviel Schil, ein balbed
@eitel weifien verfottenen Wein, und ein wenig Reduction
glbt. @ind dann Anten und Jiebeln weid, fo werden fie in
cing andere Gafferalle gebradt , die Sauce mit tem Safte
burd}gefctbt, von allem Fett gereinigt, und bamit alled mit
einigen @uden aufroallen gelaffen. Man fann die fleinen Smie-
beln, fobald fie reidh find, beraudnehmen, goldgelb glaciren,

im %acfofcnaufememfp[atfonb Decfelwarm fiellen. und, wenn

die Jeit jum Unvidhten ift, stexlich mit ‘den2nten auf die @cbuf
fel vangiven, =

ente mit Yuftern= oder gﬁuﬁf)erl Sauce.

. Die dnte wird, rie die Vorigen eingeriditet, braun und
lanigfam gevitnftet, dann im Gangen, oder gerfdnitten angerid-
tet, und dte Unffern- over Mifderl - Sauce daritber gegeben.

Deif abgefottene Aenten, swey Stiicke auf eine
Schiffel.

RNaddem die Inten geborig aufgemadt, abflammirt und
h‘l‘ﬂ'n‘t find, werden fie mit Findherbed uber\unﬁct,gchigen,unb
in 8 Theile jecfdhnitien. Dagu gibt man eine gange fpanifde
Sriebel, mit Gewiiegnelfen befiedtt, ein Paar gange Sdams=
vigrond, ein Gtit Sdneidfdinten, ¢in Lorbeerblatt mit einen
Strdufichen Kuttelraut, fuﬂt L Mafiven bcﬁcm welfienmdfier-
reidifchem Wein fammt L Gitel Gffig, und 3 Mafh weifer
Gonformmé darauf, momit man die 2Antengdb, mctdv und den
Gaft gang furs einfieven [3ft. Seo werden fie sievlich auf die
@d)uffe[ vangivt, mit gefd\abenm Kren und gejupfter gritney

17
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Peterfilie obenauf garnivt, und der Saft, nad) Befeitigung
der Sdinfen, Swichéln, Sdanmypignond, Kuttelfraut und Cors

- beexblatted, darunter gegeben. Der geviebene Kren wird abges

fondert , auf einem Zeller fevvict, :

2 Aenten mit vothem Wein und Blut legivt.

Hievbey findet ein gletdhed Verfabren., wie jum Heifial-
fieden Statt, nur daf man fiir den weifen Wein einé Naf
guten vothen Aein, und gav feinen Gffig gibt, die Unten mit
alfen den: ndhmliden Bugehbren reid und den Saft fury ein-
fieden Kifit, und gulest mit einem Unvidtlbfiel voll Blut Legivt,

Grillivte Yenten mit Sardellen.

Nadh den oft befdriebenen BVorbereitungen werden folde
Ynten in der Braife weidy gefotten, audgefithlt, und auf8 Theile
serfdnitten, in Findbherbed mit jerlafferer Butter und Sem:
melbrofeln panivt, und auf dem Rofte gab gebraten. Worauf
man fie auf die Sdiiffel bringt, beifie erlaffene Sardellens
Butter, und von einem Paar Limonien den'@aft dariibey, nebft
etnemPaar Unvidtlsffeln voll guter@Sdit und ein wenig Glace
@aft darunter, gibt, : :

. IMan tann aud) diefe in der Braife gefottenen und jer:
fdnittenen Unten mit Findherbesd, abgefdlagenen Gyern und
Gemmelbrifeln paniven, und auf einem mit Butter befivis
dhenen Platfond-Deckel an gihem Feuer iiberbraten , fo dann
troden anvidten. In folder Geftalt fann man fidy ibrer aud
sur Belegung aller Gattungen Gritnen bedienen,

Aente mit Neif.

Gine Unte wird exft gang aus den Knodhen geldft, und
dann mit fornig und troden gediinffetem NReify oder Salbigo,
oder andevn fdon mebr angefithrten Fafden. gefille, dann
wieder jugendbt, geformt, gefalen, und in einer ordindren
Braife weid) gefotten, wieder aufoveffivt, gut gupaviet, und
glacirt. Man gibt nur ene Eave Gffeny mit geldutertem Braife-
Gaft und Reduction daruntey,
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Diefelben auf eine andere Art mit Blutreif.

AWBiedie Vorigen aud den Knodyen geldft, mwerden folde n-
ten aud) mit trodfen gediinffetem Reiff, welden man mit aud
Bratiiiefivarmen gejogenet Fafde vermengt, gefiillt, daber
ber Reiff aud) etrad fetter fepn_muf. Sulest legive man diefe
¢uﬁe mit einem Paar Unvicdhtlsfeln voll Blut, und falat ed,
Ubrigend fiedet man fie fo gefirllt audy wie die Vorigen in der
Braife weidy, glacirt fie, und riditet fie an. Man gavnirt fie
aud) yund hexum mit fdon weif geditnftetem trodenem Reif,
und belegt fie ebenfalld fo mit 12 Stitcfen abgebratenen Brat-
witrften. Gine farfe Sdit gibt man nebenbep in Sauciered.

NRolat pon YAenten.

- Gin Paar Unten werden vein gepust, audgencmumen,
bie Snoden audgeldft, dad Fleifd febr breit geflopft, und
mit eingr gut gubereiteten Rapaunen: oder Leber=Fafde Finger
dicE belegt. Damit rollt man ed jufammen, bindet ¢ mit Speck=
bldttexn ein , und fodit ¢d in ovdindrer Braife weid) s worauf
man ¢8 heraud nimmt, und im gangen Stitcfe oder tiber Duer
gefdnitten auf die Sdiiffel anvidtet, und ba[bf[are weife oder
braune Gauge dariiber giefit.

17 *
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Dreivve Abcheilung

. D. Bom milden Gefligel.

Der junge Trapse.

@ci‘ junge Lrapye wird gevupft, dufgemadt, abflammirt,
gut abgeflaubt, dreffive, und jiertich mit Spect gefoictt, ges
falgeit, tnwendig mit Majoran audgevicben’, 24 Ctunven i
Gffig mit gerlaffenem Kevifette, Krdutern, Swichel, Wurjel:
roerf, Kuttelfraut, Lorbeerbldttern und Gerviir; gebeit, danit
mit Specblattern und Payier feft eingebunden, am @yiefie
langfam: gebtaten, gut begoffer; und nadh dém Audtyaten und
Defeitigtem @pect und-Papier, mit einer Povevat-Sauce anges
vidtet. Davunter gibt man nur eine Reduction: oder ‘gute
Gdit mit Glace - Saft. INELNIRT Sty : )
“Die groferen Gattungen von Travpen Lann man in det
Braife weid) fieden, und gibt eine Unfiern,; oder Mitfderl
oder Tritffel #, oder Mildhrabind =, Sardellen =, obder Kaperns
Limonien=, oder Gurfen-, oder andeve pifante Saucen daritbey)
oder fie wevden aud) mit Fafde in Pafteten eingefdlagen.

Silets von jungen Trappen.

Der junge Trappe wird evft wie der BVorige audgenonts
men, abgeflaubt, gut gefalzen; inwentig mit Majoran eitt-
gevieben, und eben fo gebeist, worauf man ihn in der Braife
mit weifiem Lein und Gonfommd weid) fieden und rieder aud-
Fiblen [afit. i

Nun roerden von dem Bruft- und feinerem Fleifde dev hin-
teren Biegeln Gulden grofie, nidht 3u dicke Biletdgefcdbnitten, und
in eine Gafferolle gegeben. Dasd Gevippe fA6FE man in einem My
fer gut jufammen, ypaffivt e8 mit einem Stiic @dneivefcdhin:
fen, einigen @dampignond, einer fyanifthen Jrvjebel, ¢ir
nem Gtit Butter gut an, fidubt ed mit einem Paar Kodhléffeln
voll IMebl ein, und iiberditn(iet e8 dann mit einer halben Mah
guter Gdit, worunter man nod den gelduterten Braife-Saft
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gut abyithrt, “und b -alled rwohl jufammen vcrﬁeben [dft. Sollte
- diz Sauce gu dick werden, fann man nod einige Anvidtloffein
voll Gonfomme nadtragen. Dann paffivt man fie fd,mrr auf
bie in dex Gafferolle [iegenden Filetd durd) ein Haartud), fauert
fie yur Befdlufje nod nut"nm_nuen @aft, undnod einen Uns
vidt(6ffel voll Reduction darunter gemengt. Diefe Filetd yoer-
den meiftend in einer filbernen oder porcellainerien Gaffevolle
angevidhtet, oder aud) mit ciner Butter-Paftete gur Tafel
gegeben,
; Werben fie aber auf eine Sdhirffer angeridtet, fo belegt
man fie aud) mit Groutond von gebacfener Gemmel, oder be-
“dectt fie mit einem von Buttevteig geflodtenen Sitter, !
LWobl ju bemerfen iff bey diefem Geridite, dafs die Filetd
mit der fertigen Sauce ja nidt meby fieden, Tonbern nuywarm
gemadht oerdert mitffen. :
Man fann daju aud gange Z[uﬂcrn und wenn ¢ bie
Jabredseit gibt, aud ‘?ruﬁelb[attd)en darunter mengen, INit
Sriiffelblattdhen bleibt aber der Limonien - Saft ey, und
man gibt meby Glace - Saft oder Reduction darunter,

Der Trappe A la Daube.

Wie gervsbhnlid) aufgemadt, abflammirt, mitgrobem Syect
und eben fo gefdnittener Sdneidefdhinfen, weldhe mit Sepice,
Majoran und Saly cingerieben rerden, aufallen Seiten durd-
grsogen,baﬁ ift gefpict, und 24 Stunden emgebmt, wird der

* Trapyein einer gemobn[tcben Braife mit Jugabe einiger fpfunbe
RKalbd- und Ninvd - Saftfleifd), und einem Paar Kiilberfirfien,
worauf man eine Mafieifen guten Wein, und eben fovielSuy-
pe fiillt, eingericdhtet. Dad Braife-AWannel deet man nun gut
3u, verflebt ed mit fdhwavgem Jeige, und (At ed-auf gelindem
Seuer langfam damypfen, oder im Badfofen 6 Stunden diin-
ften. 31t der Trappe fo geddmypft oder geditnfiet; fo wird er
aus diefem Gefdbivee heraud genommen, der Saft abgefeilt,
auf dem Feuer mit Gyerweifi geldutert, und fuljen gelaffen.

Den Trappen pavirt man cru.ageful)[t, sievlich gu,ind gibt
bie Gulze e jevflopft davitber,

Man fann den fo jugevidteten “'rappen aud) warm auf:
tifden, nue muf erin viefem Falle gleidh, wie ex weid aud
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dem Badfofen Tommt, giexlidh jupavrivt, der Gaft aber nidt
geflart, fondern durd ein feingd Sieb gefeibt werden. Nod)
veiniget man denfelben von allem Fett. und [afit ibn mit eini-
gen Unridtldffeln voll brauner Sauce flarf und furs eingehen,
oder verfieden, die fiber den Tvappen-angeridhtet wird,

Der Yuerbhabn

bat feinered Fleifd ald der Trappe, und wird auf die ndbhm:
lidhe Avt sugeridtet. Der junge Auerhabn ift jwar gebyaten
febr fdmadEhaft, aber ju einer falten Paftete am anw ndbars
ften, Derley Pafteten gu verfertigen, wied man unter der Unlei:
tung su Badwerfen finden,

Der Uuerbabhn muff vorber adt Tage an einem Fiblen
Ortein der Luft aufgebingt, aufberwabrt rerden, Dann wird
er wig dad andere Geflitgel gerupft, aufgemadt, abflammixt,
und mit einigen geftofienen Wadholverbeeven , Bafilicun,
Majoran und Saly eingevieben , daviiber man einige Stun:
dent nadber eine Beize von mweifem Wein, Rwiebel, Gffig
Gewiirge, Lorbeerblittden und Sdalotten, fiedend gieft, in
welder der junge Uuerhabiz24 Stunden, der dltere aber drey
Tage beizen muf, Gut durdgebeizt wird diefed YWildgeflitgel
mit Gped gefpickt, gutin Spect und Payier eingebitlle, febr
langfam auf vem Gpiefie gebraten, und mit der Beige be:
goffen. Bulet nimmt man diefe bepden Umbitllungen 1ie-
der weg, und begieht ibn mit IMildrabm, tradtend, daff er
cine fdyone braune Farbe erhalte. BVon der herab getropften
Beize und dem Mildyrabm wird mit Hingufesung von einem:
Paar Unyidtlsffeln voll brauner Sauce, von Kapern und Li-
monien - Gdalen eine furge Poverat gemadyt, die nebftbey in
einer @aucieve fervivt wird,

DevBirfhabn wird wobl audy, aber feltener ald der
Uuerhabn gefudt. Wenn er nod) jung ift, fann man ibn, bro-
ten, oder ju einer Paftete vermenden , odev thn tn ordinarer
Braife, mit weifem Weine gefotten, mit brauner pifanten,
oder Kapern -, oder Poverat- Sauce mit Reduction geben,
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Der Fafanm

Die fehr jungen, ‘exft fechd oder fieben Wodhen alten Fa-
' fanen werden gerodhnlich gebraten, und aud mit Salmi= und
andern Saucen sugeridtet. Die dlteren miiffen, ehe fie gebraudit
foerden, immer gut abgelegen feyn. Die Habnen, wenn fie
vollfommen fett {ind, werden jedeyseit den Hennen yorgezogen.

Sehe junge Fafanen in der Braife, 4 Sticke auf
eine Schiiffel. ST

Solde toerden gevupft, abflammirt, gut abgeflaubt,
und rie die jungen Hithner drefiiet. Sie erden dann in einet
Braife mit einem Stitd Sdhneivefdinfen, mit Sypect{d)eiben, -
Keenfette, Smwichel, ein wenig gangem Getviirze und Wargel:
toerl, alled fein gefdhnitten, eingeridhtet, und gang fury nuy
mit einem Paar Unvidtléffeln voll Confomme, “aud) suneilen
mit éinem halben Seitel gutem Llein roeidy geduinfiet, Aud der
Braife genommen und abgefettet, gibtman eine flave Reduction
mit Refferon, oder andere pifante Saucen mit Glace- Saft,
over Flavem Ufpick - Saft mit voben, gefddlten, fritcdweife
gefdnittenen ,; guten grofen Pfirfichen dagu, welde man abev
nue-arm werden, und nidt fieden laffen darf. Gben fo aud)
bt man eine flare pifante Sauce nebft frifden Krdutern,
Bevtvam, Pimpernell, Portulad, aud) von beurigen Gur-
ten, Soder halbflaven Glace - @aft, oder flaren Pomerangens
Gaft daju. Diefe Saucen werden aud) nidt gefotten, fons
dern nuy im Dunft gewdrmt. :

Sunge Gafanen en Bouquette auf dem Rofte,
4 Stiicke auf eine Sdhffel.

Naddem die Fafanen aufgemadt, abflammivt und abges
Tlaubt find, rerder fie wie die vorigen dreffit, und mit serlafs
fenem @pect; Cimonien-Saft, Saly, Plefferund Findbherbesein-
martonirt, mit feby fein gefdnittenen Spectfhetben, und mit
Butter dopyeltbeftrichenem Papierigut eingemacdyt iberbunden,
wid auf dem Nofte ant gelindem Koblenfeuer langfam gebraten:
Gindjie gebraten fowéeden fie wieder’aus demPapieriind Gyed
beraud genommen; angevightet, und eine Reduction oder fdjarfe
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Refteron mit Bertram iibey fetbe, aud tlaver Ufpict - Saft, je-

* dodh nux durd) Dunft, gewdemt dagu gegeben,

Efjuuge Safanen 4 la Tartare, 3 oder 4 Stiicfe auf
eine Sdhiiffel.

Solde werden, nadvem fie abflammirt find, auf dem
Ritcfen aufgemadt, audgenommen, jufammen geflopft; mit
serlaffenem Gped, Limonien- Saft, Saly, Pfeffer und Fins:
Derbeg einmarionivt, chne in Papier eingemadt, an gelindem
‘Koblenfeuer auf dem Rofte langfam gebraten, und eine Sauce
alaTartare, ie fie fhon yusubeveiten gelehrt rourde, dayitber
gegeben,

5 NMan fann fie aud) mit Sméberbeﬁ in Buttey und Sems-
melbrofeln paniven, auf dem Rofte braten, mit wenigem Q-
monien=&aft fauern, und nur eine Reduction oder Glace-Saft

. barunter geben,

Salmi von febr jungen Eleinen Fafanen, 3 ober 4
@tiicke auf eine Schiffel. :

~ Wie die Vorigen gehdrig vorbereitet, morden fie in Saft
gebraten;, bdie Flitgeln mit der Bruft, und die Biegeln ab:
gefdnitten, und in eine Gafferolle gelegt. Das tibrige Gerippe
rird im. Morfer jufammen geftofen, mit einer halben foani:
fchen Sriebel, einigen Shampignond und einem Stirdk Sdnei-
pefdinfen in Butter anpaffirt, und mit einer balben IMaf
gut verfottenem Ofner Wein, ey Unridtloffeln voll brauner
Gauce, einer balben Maf guter Schit, und etnem Paar Un:
ricbt[éffe(n poll Refterons angcfu[[t uno alfed ju einer dicflichen

Gauce ftarl eingefotten, duvd) ein Haarvtud fdarf durdpaffirt,
und auf die gerfdhnittenen Fafanen in die Gafferolle gegeben,
yoorin man fie nidt fieven, fondern nuy im ’Dunﬁ arm 1wer:
den [Aft,

IMan fann diefed Salmi mit gebafenen Semmel:Grou-
tond von verfdiedener Form, audy mit Butterteig, oderRa-
mel=Hoblhippen w. dgl. garniren. Man viditet fie jureilen aud
in‘eine filberne overyovcellamene Cafferolle.chne Groutonsd an.




Bom wilben {Bcffﬁg_el. 265
- ®ilets von alteren ®afanen en Salmis.

3 werden ey audgewadfene Fafanen, mit Sped und
Papier gut eingemadt, gebraten, wieder audgebiiblt, und

von dem Bruft. und Biegelfleifd) runde oder langlide Filetd,
in der Ordfe eined Thalers ‘gefdmitten. Ginftroeilen rird dad -

\ @erippe und dadlbrige der Fafanen vedht fein in einem Mors }1

| fer geftofien, mit ¢inev balben fpanifden Jwiebel, einigen it
Shamypignond, einem Stitd @dmneivefdinten in Bldtter an= i
paffict, und mit etner halben Maf gut verfottenem vothen Wein, i
eben fo viel &dit, gwey Unvidtloffeln voll brauner Sauce, i
ginem Paar Unridtlofieln poll Refterond angefullt, und alled i

su einey dicten Gauce febr tury eingefotten, weldyed man fdarf
durd) ein Haartud) vafiiet, ‘ :

Man vapict weiter die Lebern von Kafanen nebft mebe L
veren von Kapaunen, oder nod) beffer von etner halben Gand- i
leber mit Goedt fein, falst fie, affaifionivt fie mit ein toenig il
Gepice und Findherbed , mit dex Hilfte der fertigen dicen B
Sauce falt und gut vermifdhend, ind gibt fie aud) falt auf den
Boven der GSbiiffel, Darauf rangict man dann die vorbereis
teten Filetd sterlich, und [3ft vad Gange an einem Koblenfeuer
oder im Bacfofen mit einem in Suppe angefeudhteten Paypiers i1
oder qudy mit einer andern Schiifjel yugededt, nur warmavers i
den. Wenn man diefe Gyeife anvidtet, wird dad Papier
reggenommen, und die andere fertige Dalfte dev Sauce mit !
Gdbii verdinnt, nur gany fury wie Saft davitber gegeben, |
Die Filetd miiffen goar mit der Sauce, jedod) o, Daf fie i
fibtbar bletben, bedecft feyn. ]

|

Man vileat audy) von gebadener @Gemumel in ver{diedes

nen Formen, oder aud vom Butterteig, einen aufgefensten T!;d]‘
Eﬁmf um die Scbiffel bexum ju maden, Aud legt man oft gang "fq
einfad Groutond, over Ramel-Doblbivpen herumt. i

Safanen mit Yuftern, 2 Stiicke auf eine Shiiffel.

Man fitllt ey gang audgemwadfene, twie gerodhnlidy ju-
gf’tidgtete, und fdhon drefjivte Fafanen in Kropf und Baud) mit
einer Anftern - Fafde, dagu man die Lebern dev Fafanen felbft,
1eb(t etnigen von Kapaunen, ober nodh beffer ein Gtitck von
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einer Gandleber vapirt, cin Stild Sped bepgebend » wie aud
wenig Sepice, Majoran, Sals, einige Sardellen,” und adt
Gtirck vobe Aufiern, und alled jufammen fdneidet. Sind die
Safanen damit gefillt, [t man fie in ciner furjen Braife
mit weifem Weine weid) ditnfien, oder bratet fie auf dem
Gypieh, undgibt, naddem fie jievlidh angeridtet find, cine
fdon betannte Unfiern- Gauce davitber. Man fann fiatt der
Uufiern aud) vobe gefddlte Teiiffeln unter die in Baudy und
Kropf ded Fafans ju fiillende Fafde fdneiden, dagu dann aber
ftatt der Aufterr - cine Tritffel- Sauce gehbet. In diefem Falle
aber bleibt der et und die Sardellen gany weg. ‘

Filets sautés pon Gafanen,

Nad) der 3abl der Filetd, die manhaben will, ruyft man
gtoey oder drey audgeachfene Fafanen, madt fieauf, flammirt
fie ab, und fdhneidet nodh voh die Briifte beraud, Dasd Llbrige rivd
mit einenSPaar Plunden RKalbdfdniseln, einem Stirf Sdyneis
defdyinten, einer mit Gervitrsnelfen befteciten fpanifchen Swiebel,
etroad Wurzelwert, undmit einem Sdsyfléffelvoll Gonfommé
geduinftet, und der ftavfe Finnee:- Saft heraud gezogen, wnd
mit einem Anvidbtléffel volll flarfer Neduction gu- einer Gifens
veduirt, adhmid) eingefotten. BVon den Britften werden alle
Ddutdyen abgeldfet, und in (inglide, over runde, in der Grofe
wie ein Guldenftitcd, jedodh nicht u dicke Filetd gefdnitten,
foldye mit umgetehvten Meffevvitcten gut getlopft, siexlid) ges
formt,- gefalien, mit Findherbes, jerlaffency Butter und Lz
monien- @aft auf einem fladen Platfond - Deckel ovdentlidh
vangivt, It ed Jeit jum Unvidren, fo fprengt man fie auf
gelindem Koblenfeuer gdh, madit fie gav, vidtet fie gierlich an,
und gibt die vorn erwdbute Gfens daritber, Manw Eann gu vies
fen Filetd gugleidh auf den Platfonds Decel blittermeid oz
fdnittene Tvitffeln jurichten, und fie jwifden, die Filetd abey
obne Limonien - Saft auf dev Siiffel eintbeilen , oder damit
rund berum einen Krang bilden. Man Fann fie aud mit gansen
Unftern gavniven, und exivdbnte Sfieny dagw geben. Fu dieferm
Jalle ift aber-die Limonien - Sdure rieder nothyoendig.

Gtaté der Unftern und fratt der Iviffeln piegt man diefe
Siletd audy mit Elaver Afpict- Sauce gu gelen, und und herum
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gefdhdlte, gute, grofie, robe Pfivfiche, filicweid gefdnitten,
al3 Gavivung eingutheilen, :

‘Garbonaden von Fafanen,

Golde werden, wie die Filetd, aud Fafanenbriifen vob
Bereitet, [inglich geformt, gufanunen geflopft, und am Gnde
Heine Hithnerbeinden hinein geftectt. Notbigen Falld fann man
aud) dad weifiere Fleifdy von den binteven Biegeln dau nehmen,
Gierwerden gefalzen, in Findherbes mit gerlaffencr Butter eins
getaudyt, mit Semmelbrofeln panict, und wie andere Garbonas
den auf dem Nofte gebraten, Dann rvidtet man fie sierlich an,
britcft denn Saft von einem Paar Ymonien darauf, und gibt eine
{tarfe, furgeingegangene Reduction oder Glace- Saft darunter.

Man fann fie in abgefdlagenen Eyern und Findherbed
eintaudben,” mit Semmelbrdfeln paniven, und auf einem mit
Butter, ftark beffridenen Platfond=Dectel brater, unv wie
fdhon gefagt, fid) ded Limonien - Safted, Des Glace - Safted,
oder der Neduction bedienen,

Safanen = Gilets & la Triple.

Golde Filpts, evft wie die vorigen bebandelt, und mit
Findberbes auf einem Platfond - Decel fevtig -gefdroungen,
werden nudelformig febr fein gefdnitten, indefjen man aud
- einte in dev. ndhmliden Form gefdnittene fpanifche Awiebel
it einem Stitf Sdinfen in gévlaffenem Syed gelblich ans
paffivt, und mit einem Paar Unrichtléffeln voll brauner @auce
und fertiger Fafan - Gffens, wie fie ju beveiten fdhon vorges
fibrieben rourde, gut und weid verfiedet, und mit einem Eh=
[offel voll verfottenen Bertram - Eifig. fuert,

Dag binein mengt man die gefdnittenen Filetd, und vidy
tet fie in eine filberne oder porcellainene Gaffevolle, obne fie
mebr fieden gu lafjen, an. Die Sauce muf fehr dick und frif-
tig feon, :

Gie erfdheinen fo gugevidtet, oft audyin Butterpaftetden,
oder mit einem Reif von Butterteis,

Cfcalop von Fafanen, o Sticke auf ein Seridht.
Bon foldhen wird dad Fleifdh der Britfte und binteren Bic-
geln abgeldft, und der itbrige Rumyf voh, wieer' ift, im IMerfer
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sufammen geftofen, unbd it fpanifher Bwiebel, einem Stiid
Sdmeivefdinfen, einigen Sdampignond, in einsm Gtild
Butter anpafiict. Darauf gibt man ein Paar Unridtlsffeln
voll brauner Gauce, und eben fo viel Sdit, und ein wenig

- Gonfommé, - [dft 8 gut und fug einfieden, und durd) ein

Haartud) fhavf durdpaffiven.

Uus dem qudgeldfien Fleifthe madt man ingmwifden vunbe,
wie swangig Kreuser Stitcfe grofie und feine Siletd, taudt
fie mit Findberbed in serlafiene Butter ein, und rangirt fie
Gtitct fiir Stitef auf einem grofien Platfond > Decfel. Sur An»
vidtjeit werden fie gdl auf favfem Feuer A la minute ges
forengt, mit dev durdpaffivten Sauce gemifdht, und auf diefe
AUt fertig. gemadit, Sum Sdluffe fduert man fie mit Qimo=
nien - Gaft. ;

Gie werden meiffentheild in eine filberne oder povcels
lainene Gafferolle, und nur warm, ohne fie mebr fieden ju
laffen, angeridhtet, T

Uud. bldtterreid gefdnittene Triiffeln gefellt man diefen
Siletd bey, dann darf abey fein Limonien - Saft dagu fommen,

Diefelben auf eine andere Art mit Yuftern,

B3 wird gur Beveitung diefer Art rie bey der Vorigen
dad Fleifd) von Britften und Bicgeln abgeldft, die Filetd fein
geflopft, in der Grdfe mwie swansig Kreuper Stitce vund ges
formt, und mit Findherbed in Butter auf einemn Platfond:
Dedel gdb gefdroungen, und Limonien - Saft und Garvellen:
Butter dagu gemengt, wovaufman fie in éine fdhon vorbereis
tete und juleit mit Goerdottern legivte Auftern - Sance gibt,
und in einer Butter - Paftete oder porceliainenen Caffevolle
anridbtet,

Das Gerippe wird gleidfalld wie dad vorige jerfiofern,
mit Bwiebel, Schinfen, Shampignonsd und Butter anpafjirt,
mit einem Sdépflsffel voll guter Sdit und ein wentg Cons .
fommeé angefitllt, und langfam aber gut audgefetten, - ferner
durd) ein Haarfieb gefeibt, und fehr furs eingelhen gefaffen.

Den daraus entfprungenen Fitmee - Saft mifdht man ju
den Filets in die Auftern - Sauce. £ ’
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Raltes Marbree von Fafanen.

Bmcp Safanen mit Papier und Syec{deiben cingebiillt,

werden auf dem Gypiefie gut im Safte gebraten, und vann
audgefiiblt. der Briiffe und dex Biegeln Fleifdh audgeldft, in

Giletd nady beliebiger Fovrm gefdnitten. Unterdeffen fdhneivet

man aud) Z SPfund und nody mebyr gefdbalte Iviiffeln in Blits
ter, ldafit fie ditnften, falat fie, und Fibit fie-aus.

o Dad Geripye wivd-im Morfer fein geffofien, mit einem
Paar Punden Kalbsfleifd), etnem zerbacten RKalbsfufe, einem

Gtid Sdneivefdinfen, ganzem Gewiirge, mit Swichel, Wty

yelwerf, @dampignond, einigen Sdalotten, und einigen
fein gefdnittenen Gyedideiben eingeridtet, und mit eimem
Gdopflofiel voll Confommd, aufgefitlit, und fo lange geditn:
fiet » D18 e8 fid) gelblich angulegen fdbeint, Hievauf wird eé mit
giner Maf guter Confommd, und einem Seitel gut verfotte-
nen weifen Wein angefillt, und vedt lange audgefotten, durdy
ein Geibtud) abgefeibt, von allem. Fett gereinigt, und quf
bem Feuer langfam mit Gpermweif. gelldvt.

Die Fafanen - Filetd merden gieslich mit den Tritfeln und -

bem. gefldrten Gaft eingeriditet, den man auf dem Gife oder
einemandern fiithlen Ovte feft verfulien [afit, und jwar. in-einex
Gtuys-Gafferolle, Beym Anvidhten wird die Cafferolle bid an die
Dalfte in {ebr beifies Laffer getaudit ,und dad Marbree auf
die @dyitffel geftiirst. ,

~Statt ver Triiffeln Fann man aud vobe gange Uuftern mit
gepusten Gardellen, nebfi den Fafanen - Filets, oder aud) mit
Redutern, ald : Bertram, Pimpernell, Portulact, mit Eifig,
Galy, und Pleffer affaifionirt mit dem getldrtem Saft einvidh-
ten, .fuIz,\en laffen, unbd ganj audftitrzen,

Gaveau oder Sangel von Fafanen.

Daju wiblt man ey obder drey Stitde von audgermad-
ferien Fafanen,, je nadivem dad Gateau grifier oder Feiner aud-
ngen foll. Bon foldyen [3fet man bad Aleifd aud Haut und Ge-
vippe ab, und veinigt e8 von allen andern Nevven. NMan leget
etné nidt ju tiefe Gtury- Gafferolle mit ditnnen @pectblittern
nwentig gang aud.: Von den ausgeldften Briifien verfertigt
maen ganj dlinne, vunde ober lange Filets, flopft, formt,
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falzt fie, und legt fie sierlid) nodh rob.auf den im Sturs-Caffes
volle audgebreiteten Gped, : :
Wnterdeffen fbneidet man alfed {tbrige Fleifdh der Fafanen
it einem Paar weétd gefottenen und wieder audgefithlten
RKalbdeutern fein jufaminen, weidet’ cine Semmel in IMNild),
bie man dann wieder gut auddritcft, fdldgt jroey Gper darauf,
und rithet o8 auf dem Feuer fo Tange ab, bid ed did genug iff.

‘Diefed Panadel ftofit man mit dem fein gefdnittenen Fafanens

fleifdy und Kalbs - Gutern im IMérfer gut jufommen, und
gilt ein roenig @aly, gevicbene Mudcatnufi, Sepice it ein
wenig Majoran, bingu. Ferner dinfiet man eine gange fya-
nifde Srichel mit mebreven Ehantpignond: it einem bié_d;’mi
serafienen @pedt, mit einem Unvidtleffel voll guten Oterd
ab, fdneivet tiefed aud fein Jufammen;, und mifdt alles
mit einer fein vapivten Gandleber ju einer Fafde gufams
men, die vorher exft durd) ¢in Haarfieb getvieben, und tant
mit cinigen roben Gvern gebunten, in die mit Gyect und robent
Filetd audgelegte ©tury- Caffevolle gefitllt,” und in ciner ans
dern Gafferolle mit ein wenig LWaffer entreder im Dunft ges
fotten , ober im Badofen audgebacten wird.

' Die Gerippe und Knoden fiofiet man aber jufammen,
itberdtiniet fie mit Dwicbel, Wurjelwert, Sdampignons,
ganjem @ewtivze , Sdneivefdinfen, einigen Punden Kalb-
fleifdh, und einem Flein gerbadften Kalbéfuf, fillt e8 mit groey
Maf guter Confommd, und einer balben Maf guter Sdit,
1ebft cinem Seitelverfottenem, gutem, teifiem Lein auf, und
fiedet alled sufammen mebreve Stunbden lang su einer frdftis
gen Gffeny, bie man entiveder,  wenn dad Gateau geftirst,
von allem Fett gereinigt unbd angeridtet ift, gang flar, oder
mit einem eingigen Unvidhtléffel voll guter byauner Gauce vers
mifcht, und mit aufgefotten , itber dadfelbe gibt.

Diefed Gateau fann man aud) falt geben, G 1wird bey
‘deffen Subereitung auf die obige Art verfabren, nur dad Sent:
mel - Panadel bleibt hinveg. Diefed ticd duvdy groey. rapivte
Gandlebern , 4 Pfund rapirten roben Gpect mit fedhd Gper-
dottern exfent, Weiter ift aker bievbey nod) ju bemerfen, vaf
die qug den Gerippen und Knoden mit allen Juthaten bereis
tete {feng jwar e die Obige gefotten wixd, nur dap man
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fie nidt gar fo fury eingeben 16ft, aud) Feine braune Sauce
dagu Fommt, fondeen blof der gefeihte. Saft mit Gyerroeif
wie Ufpict aufbem Heuer gefldrt wird; und vor dem' Kidren
sulest nod) einen Unvidtldffel voll fiarFer, guter, verfottence
Bertram « Gffig dagu gegoffen wirds

Wenn man -~ dad Gatean ‘aud dem Badfofen: bernué
wimmt, geftitrst , und von allem Fett geveinigt bat, Iifit man
¢8 volltommen audkithlen, gibt den gefulsten Saft serhackt wie
UfpicE dartiber, und vidtet ibn vund umber zierlidh an.:

Bur {dhiclidhen Seit fann man diefe Gateau’d blattereid

‘mit Sritffeln gur Sterde unter die Filetd audlegen, und beys

laufig 4 Pfund ftitcweid gefdhnitten, vob unter die Fafde
mifdhen; und damit im Dunftoder im Bacfofen fertig maden,
und wart mit dey exrwdbnten braunen Keaft=Sauce, : oder
aud) falt mit dem gefldrten GSaft wie AUfpick anvidten, INit
glethen Uimftanden ift: bie Berettungdweife verbunden, wenn
man bey fdhiclicdher abvedjeit Uuftern falt oder marm ﬁatt
der Jriiffeln rodblt,

Safdhe=Andouillen von Fafanen im %ege;

Bon 3wey audgerwablten Fafanen wird einer abgebras
ten, und vad Fleifd) von Bruft und Biegeln abgeldft, daven
grobe nubdelfdrmige Filetd gefdnitten, und dann cinfhweilen
sur @eite gelegt. Von dem andern Fafan wird aber das Fleifd
voh ungebraten von den Knoden geldft, mit einer gleiden
Menge tiberfottency, und wieder audgefiiblter Kernfette veys
mifdit, gefalzen, unbd feby fein mit dem @Sdeibenmeffer ju-
fammen gefdhnitten, Ferner fdlage man jwey Gnerdotter
auf ‘eine in Oberd geweidhte und wieder gut audgedritfre
Gemmel, welded man auf dem Feuer fo lang abritbet, bid
¢8 dick wird, mengt davon eben fo viel, Kernfett alg SS[cifcf),
alled in gleiden Theilen untereinander, und fioft 8 int

Mirfer gut veemifdht u Fafde sufammen. Rod) wird bdie
Hilfte von einer Gandleber mit £ Pfund frifden roben Syedt
rapirt, und aud dasu gemorfcu. Die anvere Halfte von dey
Ceber aber, die mit Finsbetbed, gerlafiener Butter auf einem
Platfond - Decfel am Feuer fiber{dmwungen rorden, {dneides
man nebft einem weich. gefottenen Kalbd - Guter beyde nudels
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fiymig gletdy den Fafan:Filetd. Man diinfiet ferrier eire’ gange
fpanifde 3wiebel mit e'migeﬁ Gdamypignons; einemPaar Sdha<
Totten, geinmer Petevfilie, inrveniger Butter mit einem Unvidts
[6ffel voll Oberd reidy nd fuyy, fdneidet defifelben falzend fein -
gufammen, und mifdt, ntit fedd Cyerdotternverbunden, Ulled
i Ullem ;- ndbmlidys die Filetd vondem abgebratenen Fafan;
Gangleber ,» Guter fammt fertiger Fafde gut unter einander;
Diefe Fafde fitllt man, in.dren oder vier Theile abgetheilt, in
{dhmweinerne Nepeln, yelde in faulidem Waffer audgervdffert
yoerdert, und formirt drey oder vier Finger breite Undouillen,
vangirt fie auf einem mit Fett befividenchr Platfond-Decfel, bes
fireidt fie aber mit jerlaffenee mit Gyerdotternvermifditer Buits
tey, und bacdt folde im Badofen aud. Sinddie gebacten, wers
vent fie beraud genenuvien;, unten guparirt; fdon glacict, und
dren oder vier Stitfe auf eine Sdiiffel angevidhtet, in dev nod
cinegute flagfe @it odet Reduction davunter fommt. Man fann
viefe Fafde audy in tleinere ITheile abfondern, IThaler grofie
Granadel darausd geftalten , eben fo wie oben bcbanbc[t:, und
im Bacofen audbacen.
Hafthee von Fafanen.

“ Nadvem man meby oder weniger HLafdeensthbig bat, bras
tet man einen odet swen Fafanen am Syicfie tin Saft ab, Uuds
getitbit wird alled Fletfd von Haut und Knodyen der Fafanen
abgeléft, und mit dem @Sdeibenmefjerfein jufammen gefdnit=
tent. Dad Gerippe wird jufammen geflofen, mit Bwiebel,

-Gdampignond, einem- Stitd Sdhneidefdinfen, und. einem

Gtitde Butter anpaffivt, ein Paav Unvidtioffeln voll braus
ner. Sace und then fo viel Confommeé und Sdit davauf ge:
geben, me[cben alled man crﬁ ufammen, vollfommen verfot:
ten, durd ein' Haarfieb fdarf pafiict. Damit vithrt man dann
vad Hafdyee dic ab, und rviditet ed, obne ed mebr fieden ju
Lafjen, tedt beifs in eine filbexne oder povcellainene Gafferolle ar.

@oll ¢d aber auf eine ©diiffel angeridhtet werden, pflegt’
mat ¢3 mit gebacfenen @emmel - Groutond, oder mit voben,
over gebackenen uftern, oder mit C"ruﬁe[b[attcrn, odey mit
aud Rameln exzeugten Hoblbivpen, ober mit von Butterteis
‘aubacbadtenen Groutond, oder mit von demfelben Teige ges
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flohtenen Gitter ju garniven. €3 ift aud gut, viefe Speife mit 4
pem Saft von einem Paar Limonien ju fduern. |

7 " g | [g!

Fafanen- Silets an Gratin. | j‘

Gine vobe Gandleber mit 4 Pfund voben vapivten Syedt, |

£ Pfund voben gefddlten Rriiffeln, adt Stitc Uufternmit Find- ; 1«
berbed, @epice und ein wenig Saly ju Fafde fein sufammen: f"q;’
rgefdhnitten, bindet man mit vier Gyerdottern, und belegt flei- . R

nen Finger bid die Sdyitffel damit. Auf diefe Lage rangirt
man die rund oder Blatterfdrmig gefdnittenen Filetd von srvey

o
abgebratetien Fafanen, vevrmifcht mit eben inder Grofe dev Filetsd | w‘;il
| gefdhnittenen Sritffeln sierlich, unbd gibt balbtlave, ffarfe, braune B

- @auce, obder nur flare Reduction daritber. y
Diefe Fafdhe und die Filetd gibt man eine furje Jeit
oy dem Unvidten fammt der Sdiifiel auf ein gelinded Kob-
Ienfeuer, oder in Dunft, damit fid) die Fafde fertig durdyiehen
fann s unterdeffen bedecft man aber die Filetd mit einem De-
del, oder feudbtem Paypier. ;

Nolat von Fafanen. .71:
Die voben Britfie von roey Fafanen rocrben aud den ﬂ
Knoden geloft, abgehdutet, in gleide breite Filetd der Linge ‘]

nady gefdnittert, und - gut audeinander getlopft. Sniwifden

wetden eine Gandleber, adt Stitd Auftern, ein 4 Plund

Sriiffeln mit Findherbed, gany wenigem: geftofienen Peffer,

Galy, Majoran, § Pfund rvapirten roben Spec, und fedd

Gyerdottern fein jufammen gefdnitterr, und die Fafanen - Filetd

damit Meffevriicen dick befividen,  oder eigentlich belegt, feft 1

sufammen gerollt, auf fleine filberne, undin teren Grmange-

lung auf feine hilzerne Gyiefie angeftedt, mit abgefdlagenen =:_<i
!

Susesases

Guern unh Semmelbrdfeln ‘an ven Eyiefien panirt, bepm
Koblerfewer auf dem Rofte oder audy auf einem mitButter be-
fividhenen Platfond - Decfel gebraten, und mit ven filbernen
Eypiehden angeriditet. Die holzernen Spichdien twerden aber ber-
audgejogen , und die Rolaten obhne denfelben in Reiben quf
die @ditfjel geridhtet. Uus dem Gerippe vev:Fafanen, dad mit
Salbfleifdy, Sehinfen, Srvicbel, Shampignens, Schalotten, i
gangen (Sewiiege und mit Confomme angefest worden ift. H
' 18 il
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wird durd) langed Gieden der Fitmee: Saft hevaudgejogen,
furg eingeben gelafien, und darvunter gegeben.

Gilets vou Fafanen, cingebeist und gebacken.

Nady ver Unzadl Filetd, die man bereiten rill, wird
von einem over son 3wey Fafarendad Fleifd) voly von den Kno-
den geldft, bavon gany diinne, tie Thaler grofe Filetd germnadt,

~ diefe geflopft, gefalieny und mit Findherbed, Sepice, und

eitem Glafe voll Ghampagner = Wein eingebeizt. Wenn 8
gum Unvidten 3eitift, werden fie ausd der Beize beraud ge-
nommen, in Mehl gevvdlzt, auf einem mit %yttcr beftetdhe-
nen Platfond - Decfel audgebacfen, und entiveder mit einer
Ravigot- Sauce, oder audy mit-dem ausd den Fafanen: Ge:
tippen, Kalbfleifd) und Sdinfen, Bmiebel und Wurjelwert,
Gewiivg und Confommé angefesitén , und atidgéfottenen Saft,
reldher abgefichen ; fury eingegangen feyn mufy, angeridtet.

GefpicEte Fafanen=Briifte in der Braife.

@s‘&_ werden von dyen Fafanen nur dieBriifte im Gangen und
gar nod rob beraus gefdnitten, Diefe geben fechd Bruftitiice.
IMan hautet foldye ab, fpidt fie mit fehr feinem Sypect, oder
‘aud) mit eben fo gefdmittenen Tritffeln, und fiedet fic in ciner
ordindr gubereiteten Braife weich, Uud die DBiegeln werden voft
ben Knoden bid auf dem Gnde- Knofpen abgeldft, dann dad
Sleifd) fammt dér Baut sieder wie eine Birne geformt, und
sufammen gebeftet, cbenfalld mit feinem @pec gefpict, in
ver Draife weid) gefotten, fo gefdhehen berauggenommen, und
Biegel und Briifte vereint, goldgelb glacivt, auf die Sdiiffel
sterlid) vangivt, und eine Triiffel- oder Aufiern- Sauce, oder
italienifde, ober braune, fpanifde, pifante, oder Mitfderl,
oder @ardellenz, oder Rapern=, oder Mildyvahm - Sauce dars
unter gegeben, 5 :

Man tanin audy nur allein die Brufiftitct-Filets gefpicht, und
glacirt obne den Biegeln auf eine Schitfiel, und eben fo auf: einer
antern Sditflel mehrere Biegeln obhne Brufifiire- Filetd rangi:
rer, Bepde mit einer der fdhon errdbnten Saucen, und in fol
den Fallen vonjedeneine grofere Unzabl Stitcke. G5 madit dan,
wi¢ ed fid) vonfelbft verfteht, jeve Gattung ein Geridyt fitv fidh.
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Sefpictte Filets von gebratenen Fafanen.:

Dagu muff man wenigftend fedbd Stirefe Fafanen bas
ben. @ie wevten gebbrig sum Braten jugeviditet, sieclich’
gefpictt, mit @yectdheiben ind Papier am Sypiche feft gebun-
den, und mit fddner Farbe gebraten, _

Gind fie fo gebraten, wird von Jevem dad Fleifd) ausd.
oex recdhten und linfen Bruft fammt den Fliigelfnoden beraus
gefdnitten, beifs auf die Sdviiffel angetidhtet, von einigen Qs
menien dex Caft Parauf gedriicft, und eine gute Reduction,
oder ber von den Gerippen auf die fdon angegebene Leife vers
fertigte Fafanen - Caft darimter gegeben, Das Ubrige veu den
~abgebratenen Fafanen ald Biegel, Steif und NitcFen fantt man
im Gauerfraut oder in einem Koblfangel, oder juafdee oder
gt andern dhnliden Syeifen verwenbden. 2 :

Au diefen Filetd roerden aud Jviiffel -, Yufternz, Mit-
fdhexl- balbflave, pifante braune, ober Kyebd - Sauce mit vies
e Rvebéfdbroeifeln, oder mit Gpargel und gritnen Grbien ,
otet andern Gatniriingen genommen.

Ausgeldfte Gafanen, grvep Stucke auf eine Sehlifiel.

Die gang aud Fleifd) und Haut audgeléfien und qudeins
ander geflopften Fafanen roevten mit der unten angegebeneit
Safdhe gefitllt, wieder in ibre alte Fornr yufammen orefiivt, in
Gypectcheiben. eingebundein, und in einer ordindren Braife
reid) gefotten. :

Mit der nabmlicdhen Fafde und auf gleicdhe Weife wevven:
audy grofie Rolaten verfertigt,

“Dasd fammt der Haut audgeléfie Fafanenfleifd wicd mit
vem Ritcfen eined grofien Kitdenmeffers gut audeinander ge-
topft, gefalien, und mit abgefdblagenen Gyern beftvidien, und
Fleinen Finger dick mit der Kafde belegt, feft dann sufammen
gerellt, mit Epedfdheiben eingebitllt, und mit Epagat feft ge-
bunven, Diefe fo geformee Nolate fiedet man in etner gerdhn-
liben Braife weid) 5 qus devfelben wieder beraud gencmmen,
veinigt man fie von allem Fett, und fdneivet fie {iber Quer it
gleidhe goey Finger breite Gtiice s dariiber eine gute Meduc-
tion mit dem , aud den Safanen - Gevippen gezoqenen Saft

3=
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oder Yuftern- und Triiffel - Sauce, oder andeve beliehige Sau-
cen gegeben.

. Die Fafde iff alfo ju beveiten :

Girte grofie Gandleber und die Lebern dev Fafanen, mit
eitem .ﬁocbIﬁfch poll Findherbed, cin wenig Sepice und Ma-
jovan, % prunb Mark, einem eid gefottenen Kalbd - Gu:
ter, L Pfund Tritffeln, werden mit dem Scheibenmefjer 3u
fammen gefdnitten, und mit fed)8 Gyerdottern gebunden
Darunter rapivt man qud einen bedeutenden Theil von dem
Safanenfleifdhe felbft, welded nun alled im Msrfer gu-

fammen geftofien, gefalzen, und fo jum éa[{cn oer audgelds

ften Fafanenbaut gebraudt werden fann,

Ein Pudding von Fafanen.

Dad vom Gerippe und der Haut abgeldfte Fleifd ded F éa‘
fand wird mit eben fo viel Marf jufammen gefdnitten, und
dagu eine abgeriebene, in Gtiide qcfcbmttenc, in Oberd ey
reidite, und wieder audgedriictte Mundfemmel gemengt, dem
man aud nod ¢in Paar me:d\qcfottene Kalbd - (,uter porher
wieder audgefithlt, nebfi vier Guerdottern wnd dent “von bem
Gyerweifs feffgefblagenen Sdnee bevgefellt, Alled diefed wird
im Mdrfer vollfommen unter einander gemiftht und fein ges
fiofien, julefst mit einer SJ‘cﬁcrﬂ:irge voll Sepice, mit @alj
und Majoran affaifionivt. Ferner bindet man diefe Maffe in
eine mit Butter veid) befiridhene Serviette locer jufammen;
fodet fiein einem grofien Topfe eine Gtunde lang in fiedendemn
MWaffer, nimmt ﬁe, wenn fie hinldnglid gcfod\t ift, ‘aud Laf-
fer und Sevviette wieder bevaud, vidtet fie an, glacirt fie
gologelb, unod gibt die aud dem Gervipye gfgogcnc (ffeny var-
itbers Man fann unter diefen Pudding aucb Spfunb gefdnits
tene robe Lriiffeln mifden, und aud mit emcr Tritffel-@auce
anvidten.

Cfieny von Fafane.

Der: Fafan, erft aufgemadt, abflammivt: und mitten

von einander gefdnitten; wird in einer Gafferolle; deven Bo-
ben mit @ypectfdeiben und einer bldtteriveife gefdnittenen Swie-
bel Dbelegt worden ift, eingeviditet, dazu nodh: einige P fund
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Ralbafdniseln, ein Stiid Shneivefdinten, Wurzelwert, gan-

3¢6 Gewiirze, und ein jerbadter Kalbdfuff tommen, und ein
Sdipfloffel voll Genfomme davauf gefiillt wird. Ulled: diefed
ird gufammen gediinftet, bid ¢8 gang tuvs ift, und fid) gelb-
iy anlegt.

JRun fillt man goey Mah gute Confommé, eine Bou=

teille vorber gut verfottenen weifen Ghampagner : Wein day-

auf, und [aftalled jufammen mehreve Stunden bindurd) lang-
» famc focdben. Sff viefed vollbradyt, wird der Saft abgefeilit, von

allem Fett geveinigt (degrefivt) , und fehr fury cingefotten, -

-~ Bon dem mwetdgefottenen Fafane wird alled Fleifd) abge-
I8fet, febr fein gefdnitten; und jufammen geftofen, mit dex ein-
gegangenen Gifen; fein abgeriibrt,-auf eine grofe porcellainene
Gdirffel aufgegoffen, und auf vem Gife talt fulzen gelaffen. So
gefulzt tidht man mebrere Stitcke mit einem Uuditederaud, oder
{dneidet audy gerviivfelte Stitcfe davon, und legt jeded eingelin auf

n gleidher ®rofie fein gefdnittene Groutond, welde gebdht

fepn miiffen,, und rangirt fie fo stexlidh auf die Scbitffel.

Man pflegt aud) aufjeded audgeftodhene oder gefdnittene
Gtiicf oben cine frifdhe gange Uufter, oder ein Bldittdhen fein
gefdhnittener vober Sviiffeln su legen, oder diefed Gevicht, wenn
die audgeffodbente Gffeny zierlidh angeridtet ift, rund hevum
mit mebreven feifchen Auffern, oder flatt dever mit Jviiffel-
blattern over mit gebacftem Ufpick gu garniren,

Bon den Reppbiihnern.,

Die Reppbithner find in venr erften Monathen thred Ul
terd am Dbeften jum Braten, oder wobl aud) zieclid) dreffirt,
und fucy geditnfiet in einer Braife, oder en Salmis ju vey:
wenden, Jm Monathe September fann man fie fdon u mel-
veren Gevidten verarbeiten, und aud)y mit andexn Speifen
gebrauden. berhaupt hat man fid) bey ihrer Suvidtung wie

bey den Fafanen ju benehmen, nur exfordecn fieweniger Juga:

ber, weil diefe Thieve viel fleiner, ald der Fafan find.
Reppbiihner in der Braife.

: Die Repphithner mwerden aufgemadt, gans wenig flam-
mirt, die Fithden gegen die Bruft guritd dreffivt, und in die
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allgemein beFannte Braife eingeridhtet, mit der man fie weidy -
und fury diinftet, Man gieht ju diefer Braife audh <+ Seitel gut
verfottenen roeifien Lein, Uudy pflegt man die Qebern der
Reppblibner mit ein roenig voben Gyeck vapivt, mit Kishey-
bed, ein.wenig Pleffer und @aly 3u affaifoniven, und im
Baudpe binein ju fiveiden. Meiften Theild gibt man Friiffel-,
braune italienifde oder andere ftarfe pifante braune Gaucen .
bingu, Der Braife - Saft, durdigefeibt, und von allem Sett
gereinigt, wird aud fur; eingegangen jur Gauce gegeben,

Safdhicte Repphithner, 5 Stiicke auf cine Sdhurffel.

Naddem die Reppbhithner wie die DBovigen aufgemadt,
abflammirt und dreffiet worden find, wivd eine Leberfafde mit
Fritffeln in Keopf und Baudy eingefitlit, Over ¢d mwerden die
Knoden von dem Repphubne alle audgelsfet, das Sleifd jur
Hdlfte von den Briiften und Biegeln herausd gefchniteen, und
Davon eine Fafde verfertigt, Dad Fleifdh wird ndhmlid) mit
eben fo viel Mart, mit einer halben in @Gyped gediinfieter fax
nifder Bwiebel und 6 Shamypignond, einem Biifdel grit:
nerPeterfilie, I Bievtelpfund gefdbdlten fdwarsen Iritffeln, eis
ner balben vohen Gandleber und einem weidgefottenen Kalbs:
Guter gufammen gefdnitten, foldyed ‘mit 4 Gyerdottern ges
bunden, jgefalzen, und mit gang wenig geffofenem Gerviirge
und Majoran vermifdt, ju 3 Theilengetbeilt, in die ausgeldfien
Reppbithner gefitllt, qut sugendbt, in die vorige Lage ge formt,
in der Braife weid) gefotten, fdhon glacivt, unp eine Triiffel-
Gauce dariiber gegeben. Daju laffen fid) aud balbflare, braune
yifante Saucen, oder ¢eine Reduction oderGlace-Saft anmwenbden,

Reppbubner en Papillotes pder in Papier gebraten.

Naddem die Reppbithner itblicher Weife mit den: Fiifien
guritd auf die Bruft dreffivt find, werden fie mit fein jufams
men gefdnittenen Shampignond, Sdalotten ; gritner Peter-
filie, ein wenig gviiner 3wiebel, weldes in serlaffenem Gypede
ein bischen anlaufen muf, und mit einigem geftofienem Ge-
witrge, Majovan und Saly affaifonivt rwird, audmendig und
inroendig gut eingerieben, und fo vorbeveitet in mebreve mit
serlafienem @pede Lefividene Bogen Papier gut eingebitlit
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und jugebunden, auf demt Nofte an gelindem Feuer feby lang-
fam eine Stunde bindurd) gebraten, dabey dfterd umgerven-
bet, aber exfi-vor dem-Unvidhten dad Papier wieder bintveg
genommen. Nady dem Unvidten- auf die @ditffel gibt man
eine Uuftern = over Mifderl-Sauce dariiber, jur Ubrweddlung
wabit man aud. flave pifante Sauce oder Ufpic - Saft mit fei=
nen griinen Krdutern, ald Beveram, Pimpernell, Portulact.

Repphiibner dla Crapaudine, 3 oder auch 4 &tiicke
auf eine Sdifiel.

Aufgemadit, abflammivt, in groey gleidhe Theile gefdnit-
ten, gut gufammen geflopft, beist man folde Reppbithner in
serlafener Butter oder Syedd, in Findherved, Saly und Pfef-
fer, und Cimonien-@aft ein, bratet fie auf dem Rofte gut ab,
und vidhtet fie' mit ver fdhon befdricbenen Sauce i la Tartare
an, fie nod) einmall mit Simonien » Saft fauexrnd,

Reppbither = Filets.

Ron den erft aufgemadyten und abflammivten Repphith-
fievn werden die Brifte roh beraud gefdnitten, und vop ven
Hiuten entbloft, auf einem Platfond - Dectel mif sexlafjence
Butter und Limonien-Saft an gelinden - Koblenfeuer gefprengt.
@ind fie dann audgebihlt, fdneivet man nad) Aillkihr lange,
runde oder nudelfsrmige Filetd , die dann auf eine Sdiiffel,
mit bldttereife iberfprengten Iviiffeln, oder audy mit An-
ftern, surveilen mit audgeldfien gritnen Oliven ierlidh rangirt
merden, davitber balbflave braune ftarfe Gauce mit eigenen
Sltmee-Saft vermengt; gebend, Diefer Fitmee: Saft wird,
roie o8 fthon bey den Fafanen gelebrtworden iff, gesogen. IMan
ftofiet dad iibrig bleibende Geripve folder Repphithner tm
Morfer gufammen, itberditnftet ed mit einem Stitcke Schneide-
fhinfe, einem Paar Pfunven gufammen gefdhnittenen Kalbs-
fleifhe, fpanifhem Smwicbel, Wurzelmwerle, gangem Gewiicse,
Sdampignons und Sdalotten, fullt 3 mit einer IMah Gon-
fommé, und einer halben guter &Gdhit auf, [afit ed lang und
gut ausfodyen, feibt ed durdy ein Haarfieb, und renn ¢d furs
eingegangen ift, gibt man den Saftvavon indie beftimmeeSauce.
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‘IDieferen auf eine andere Art, von 4 @tﬁ&en auf
: eine Sdhuffel.

Auf foldhe Weife werden vier Stite mit Gyed und Pa- |

ypier cingebiillt, auf dem Spicfie in Saft gebraten, und wenn
fie_audgefuiblt {ind, die ndthigen Filetd aué ven heraud gelo:
fiea Briiften nach Willfithr gefhnitten. Ubrigend behdlt man
die Behandlung wie bey den Vorigen bey., Man wdblt ver:
fthiedene Gaucen, abey alle halbblar, bury und frdftig bereitet,

Die Filetd werden immer auf dbnliche Arr beveitet, und
aud) oft su andern Gevidhten verwendet,

Reppbithner= Hafchee.

Daju werden drey Gtiice inPapier gebitllt, abgebraten.
Dad Fleifd) wird von den Knodhen abgelsft, und ju Hafdee
gefdhnitten, dad Gerippe fammt allen Knodyen jufammen ges
ftofien, und in einer Gafferolle mit Kalbdfdniseln, einem Stitd
Sdneidefdinfen, Spect, Wurjelmerf, Sewiivie, Shampige
nond nebft einem SdBpfloffel voll Gonfommé Furg eingediin:
fiet, bid es fid) gelblich anlegt s nadh weldem Grfolge man 8
mit einer Maf Confommd, einem Shopfléffel voll brauner
Gauce redt gut verfieden Lifit, Die ausdfallende Sauce fdldgt
man dann durd) ein Haarfied, und von allem Fett gereinigt,
vithrt man damit vad fein gefdnittene Hafdee ab, allein mit
ver Worfidt, daf e8 nidt ju ditnn audfille, fo ungefdbr ; dafh
¢3 fid) an den Rodlsffel anbdngt. Ohne es weiter meby fleden
su laffen, vidytet man ed nun vedt beiff in eine porcellainene
Gafferolle an, und belegt e mit vohen oder gebacfenen Auffern,
ftatt deven aud) mandymabl mit gefdnittenen Bldttchen geditn:
fteter Triiffeln, ;

TMan. gibt diefed Hafdee aud) in eine von Butterteig aus:
gebactene DHoblaman=Bufterpaftete, oder, mwenn ed auf eine
@dyiiffel angeridtet wird, nidt feltener mit Semmel - Grot-
tond oder foldyen vom Buttevteige. Gerwdbhnlich qud mit Limo-
nien - Saft gefduert, oder Glace- Saft oben darfiber gegeben.

Repphirhner= Filets mit fpanifdien Jmwiebeln aus
3 Stucfen verfertigt,

Bon dem vorber in Spec und Papier abgebratenen

e
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Repphithnern, wird dad audgelofie Fleifd in feine Filetd nu-
delfbrmig, nebenbey audy ein Paar fpanifhe Swiebeln rob ge-
fhnitten, und in selaffenem @pecfe, welder dann wieder ab-
gefeibt wird, roeif gediinftet, Die Jmicbel wivd nadber mit
den Filetd gut vermifdht. Darauf gieft man ¢in Paar Un-
vidytloffeln voll brauner Sauce, mit dev ausd dem jufammen ge-
ftofienen Gevipye gesogenen Gifens, fuys eingegangen, weldes
man gulest aud) mit einem Anvidytloffel voll verfottenem gu-
" ten Bevteam - Gifig fauert, und obne mebr u fleben, n 111-
berrte ober porcellainene Bederl anviditet, nod ein ivenig
Blace - Saft darauf gebend,

Man bedeckt fie dann mit fein gefdnittenen , gebadenen
oder’ auch gebdbten Semmel - Eroutonsd, over legt aud) oben
eine gange Uufter davauf,

Wenn man blcfe Filetd auf die Schiiffel anncbten will,

. muf man {ie mit einem Gitter, von %uttertugc auSgebacfen,
bedecken, oder fie mit Groutond garniven, Man fann {ie aud
in'Hoblaman: %utterpatcﬁen anvidten,

Repphithner = Sl[ets au Gratin, 3 Stiicke auf
eine Schirffel.

'.'Dte Giletd revden nudelformig, Ianghfb oder Yund von
dem vorher abgebratenen Reppbithnern gefdnitten, und von
dent Gevippen wird auf fdhon angegebene Leife die Gijens ge-
jogents Die Fafhe su ven Gratind madt man von einer
Gandleber, die mit anpaffivten Shampignond, Sdalotten,
gritnerPeterfilie, 2 Pfund rapicten vohen frifthen Spedt, nebft
ginem bighen Pfeffer und Sals, eine Meffecfpise voll Mas
jovan, und einem Paar Gperdottern, gibt 3 die Beit, aud
mit einigen Srirffeln, oder an deren Stelle mit § over 10 Stit-
cent voben Auftern gufammen gefdnitten erden mufi, wor:
auf man fie Fleinen Finger dick auf die Sdhitffelvangirt, und die
Silets zievlid) davauf legt. LWenn die Beit jum Unvidhten nabet,
fo wird die Sditffel auf ein gelinded Feuer geftellt, jugedectt,
und am Ende dig Revpbithner= Gijeny, furgeingegangen, dar:
itber gegoffen. Uudy fann man diefed Gericht mit Uufteyn oder
audgeldften gritnen Oliven garniven,
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letd, Flopft und formt fie gebdvig, falzt, und legt fie'in bie

Dritte Abtheilung.
TRepphlibner = Gilets mit Falter Ravigot = Sauce.

_ Uug den abgebratenen oder in der Braife gefottenen Repyp-
bithnern rerden die Brirfte audgeldfet, und darausd runde oder
Iiuglidhe IMefferviicen dicke Filetd gefdnitten. Weiter madt -
man die Dotter von 6 hartgefottenen Gyevn mit Bevtram-Efiig
und fein gefdnittenen Krdutern, ald Bertram, Pimypernell,
Gdhnittling, ein biddhen grimner Jwiebel, gritner Petexfilie
und Galz an, die man nod) mit einem Paar Unridtldffeln voll
Gfyen; 'bctmcngt. Darein taudt man Stiict vor Stitd die
Siletd, febrt fie einige Emmpl davin um, und vangirt fie 5term
lich auf die Sdiiffel.

Die itbrig bleibende ftavfe, Harc Gifeny (a6t man auf
dem Gife fulzen oder ftoden, und gibt fie in fletne Stitce jer:
baeft daritber, und garnivt diefed Geridht nod) mit roben gan-
gen Auftern, oder audgeldfien vohen Gardellen und Spmritula(’ﬁ‘,
ober ]'ogenanntm SPorcellain = Keaut,

Sunge Reppbubner mit Turiner - Tedffeln in Effig
und Oehl, 3 oder 4 Stiicke auf erne Schiiffel.

Die jungen Repphithner merden mit den Fitfen auf die
Bruft guriid dreffict, in einer ordindren Braife weid) gefotten,
und im Gangen, wie fie find, audgekitblt. Man reinigt fie
von allem Fett, und gibt fie aud) im Gangen auf die Sdiifiel,
Bon den dagu beftimmten Juviner- Teiiffeln wicd beplaufig
3 Pfund gefdalt, fein gehobelt, und mit grobem Pfeffer und
@a[o, @Eitg und Provencer-Ohl, von lepterem meby ald vom
Gffig, geborig angemadht, und tiber die Repybithner angerid)-
tet, Darauf gibt man gieclid) gebactted Ufpick,

Gateau oder Gangel von Repphithnern.

Bon 4 Repphithnern wird dad gange Fleifd aud Hout
und Knoden geldfet, und von allen Hautdhen und Fafern ge-
teinigt,

Sngwifden legt man eine nidt gar ju tiefe Stury= Caf
fevolle, inwendig gang mit feinen Syedfcheiben aud, und madit
bann;aud den Britften diinne, vunde, oder audy ldnglide &i-
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Sturs - Cafferolle sierlid) eins aud r"\"t‘v'.'affe[b[c'l'tter fann man
daztfchen veiben,

Dad fibvige abgelofte Fleifd fd')nelbet man mit e¢ben fo
viel Mark fein, nody vobh jufammen, aud) vapirt man eine
gange Gandleber, mit L Pfund vohen Sped jufammen’, das
3 nody Majoran mit gefioﬁencm @)emum fommt, Man diinz
~ ftet eine fyanifde Swicbel mit einigen Shampignond und:
griiner Petevfilie, mit einem Anrideloffel voll guten Oberd,
und £ Pfund Kevnfette weid), dad man ebenfalld mit I Pfund
gefdhdlten ritffeln sufammen fdneidet, und legict diefe Jus
fammenfesung mit 6 Gperdottern, Galy, und einen Unridt-
[8ffel woll Glace-Baft dagi mengend. Runfitllt man das Gange
indie mit SpecEund Filetd audgelegte Gafferolle, und fiedet 8
in cine andere Gafferole bringend, mitgur Hdlfte angefu[ltem

Waffer in Dunft, fhitegt 8 auf eine Sditffel, reinigt ed von
allem Fett, und gibt eine balbe flave braune Gauce mit Re=
duction oder Glace-Saft dagu. Man fann aud eine Uufterns
Sauce daju ne[)men, in weldem Falle aber die Kriiffeln weg=
Bleiben, und ein Qimonien- Saft zur Sduerung genommen
wird: Dad @ertppx roird mit Swiebel, %urae[merf gangem
Geriirze, cinem Stitdd Shneidefdhinten, einigen Pfunden
Fn[bﬂmfd)e, eitem gufammen gebacften Kdlberfuf, und
einem Sddpfloffel voll Gonfommd itberditnftet, und dann mit
1 Maf Gonfommd, 1 Geitel verfottenen weifen Wein,
und eben fo viel guter Sdbit angefitllt , vedht lange gefodbt,
abgefeibt, von dem Fett geveinigt, und fury ju einem Safte
eingefotten , und flar iiber das Gateau gegeben.

Man fann diefed Gateau audy falt gebrauden, entres
ber mit gangen voben Uuftern over Tritffeln, roju der abge-
feite Saft mit Guerweiff geflavt, dod) nidt fo fury eingefot=
ten wivd, Man [4ft ibn auf dem Gife fuljen, -und gibt ibn
pierlich und gebacft davither.

Salmi von Repphlipnern, 3 oder 4 Stacfe auf eine
_ , Sdhuffel.

: Die Reppbhitbner werden mit Syedblittern und Paypier

emger{tad)t, auf dem Sypief in Saft abgebraten,. und vordere

und bintere Biegeln abgefdnitten, in eine GCaffevolle gebradt.




Dvicte Ubtheilung.

Die: Geripye, flofit-man aber fammt dem Steifie in einem
Iévfer sufammen, und pafiivt fie mit L fpanifden Jwiebel,
¢inigen. Sdamypignond, einem 'St Scneidefdhinfen, ein
wenig witefelig gefdnittenen Kalbdfleifde in einem Stit But:
tex an, fitllt e mit 2 Mafh- gut Uerfcttencn vothen LWein 3¢y
AUnvichtléfieln voll brauner Sauce, +IMah guter Sdit, und ein
PaarneidbtloffelnvollReduction auf,undteeibt alles jufammen,
ftarfauf eine dicliche Sauce eingefotten, durd) einDaartud) fdharf
durd), dad manaufdieinder Cafferolle befindlichen Reppbiibner
Br‘ingt‘ E)_icfefa Geridht dayf nur warm werden, nidht meby fieden,

o 9Man pflegt diefed Salmi mit gebactenen Semmel-Srou:
tond in verfdiedenen Sormen, bie aud) von Butterteig fel)n
fonnens, ju garnirven,

Salmi en Filets pon Sté-ppbflbnem.

Bon 4 oder 6 audgervadfenen grofenRenphithnern, vorhee
in Gyed und Papier eingehitlit abgebraten, werden die Brifie
und dad dtbrige Fleifd qud den Knoden geldft. Uus den Brits
ften yoerden ldngliche oder vunde Filetd, dad itbrige Fleifd)
febr fein jufammen gefdnitten, und mit einem Kodloffel voll
Sndherbed, L Wfund rapicten Sypecte und der Reppbithner-
Lebern, mit einem Paar Sperbottern sufammen geffofien, fecner
gefalzen, mit einem Uneidhtloffel voll dicker Salmi- Sauce
angefeudhtet, und ausdgebreitet, auf dem Boden der. Sdhiiffel
angeridhtet, wovauf die Filetd gierlich vangirt twerden, Die

itbrige Galmi- Sauce giefit man, mit i’[arer Reduction pers

otinnt , nod) vollendd dariiber,
Man verfertigt aufer obig angefithrten Gerichten, nod
alled badjenige , ad . man aud den Fafanen beveiten tann, ald:
Reppbhitbner mit Aufiern,
Garbonaden oder Goteletted von Repphithnern.
Riletd » Sautés von Repphithnern.
Gfcalond von Reppbithnern auf doppelte Unt.
Fafdy = Undouillen tn Repen von Reppbithnern.
Nolat fafcdhict von Neppbhithnern.
Siletd, eingebeizt und gebacken von Reppbubnern.
Gefpidte Reppbitbner - Briifte iwber Braife.
Gefpidte Filetd von abgebratenen Reppbithnern,

]
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Yudgeldfte Repphithner fafdict.

Gffens von Reppbitbnerns
und alle diefé 12 verfdhiedenen Geridite untcrhegcn audy gang
ber nabmliden Bebanvlungdroeife, fammt allfen den Futbar
ten , toie die Fafanert, €8 wdré daber nuv ldftige Wiederhoh:
lung , diefelben aud) Bierbey anjufitbten, da man fie bey der
Auridtung ver Fafanen nadlefen tann,

Hidftend fonnte man nod) bemerfen, dafy man fatt sroen
Tafaren, vier Reppbithner nebmen mufi. Bey wenigen Gdften
gebraudt man aud) nuy groey Repypbithner, Daff nad) diefem
fleineven Verbdltnif audy vie Juthaten eingevidhtet feyn miif:
fen, ju erinneyn, gehivte sum Uberflufl

Bon den Hafenbibhnetn.

Golde baben ihre Befiimmung meiffen Theils guin Bra:
tett odey ju Falten Pafieten. Mandimabl pflegt man. fie aud
im Gangen 'in der Braife ju dlinfien.

Wil man fie su Filetd, 3u Salmi,. fafd\uft ober mit Triifs
feln und Uuftern, oder auf eine andere MWeife verwenden, fo
verfibyt man genau o, wie bey denFRepphithnern.

Galat von Hafenbubnern.

Dazlt swerden fie im Saft gebraten, in 6 Stitcfe audge:
tiblt tranfdyirt, mit nidt gar ju fein gefdnittenen Kyrdutern,
ald: Pimypernell, Bertram, Ednittling, ein weniggriine Sivie-
Del, Pfeffer und Ealymit 6 bartgefottenen Eyerdottern, Provenz
cev= Ol und Bertram = Gffig und einem nvidtieffel voll jer
laffenem Gilace- @aft angemadit, gany eingetaudyt, marionitt,
slerlidy auf die Sditffel ge vidtet, und, mit gebacttem: Afpict,
gepusten Gardellen, wobl audy gangen voben Aufern, mit fri-

fdyem Portulack, und Bldtter von Krauterngarnirt, auf die Ta-
fel gegeben.

Dafenblibner mit Turiner=Zrliffeln in Cffig und Oehl.

' Die dagu beffimmten Hithner ywerden mit den Fithen auf
die Bruft treffivt, in der Braife tweidy gefotten, und mwicder
au'f\gcf‘iib[t in fechd Stindle jerfdnitten, jiexlid angeviditet.
Die Tuviner - Trirffeln werden gefddlt, fein gehobelt, und mit
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eitt 1oenig @a[g und Pfeffer, emcm Unvidhtloffel ol Glace-
@aft, wenigen Gffig, abet mebr Provencer> OB, gehdrig an-
gemadht; und fiber die Hafenbiihner angevidtet, darauf man
nod gievkicd) gebacktes Afpick rangict;

Setieberié f,)afenbu[)uer mif Afpick.

Die Briifte toerden von dent Knoden mebrerer abgebras

_tener Hafenbitbner abgelifet’, und dad ﬂgleifd) auf einem Neib-

eifen fein geviebens Dagu rivd eben fo L Pfund fdmwarze ge:

fdyalte Triiffeln gerieben , und bepded jufammen dany auf eine

poreellainene Sdale 0wrllcb mit Ufpic angeridhtet, indem man

e8 bid gur eigentlidyen Unvidtzeit an einem Ealten Orvte fteben
[O.f;td e

Confomtmé pon Hafenbuhnert.
G3 mwerden drey Hafenbithner in einer Braife mit Sypeds
Swiebel, Sdneidefdinten, Wurielverte, ganzem Gerotivge
und Galy eingeviditet, tiefed mit einer [‘nlben Mafs verfottes
nem beftem weifiem Wein, einer IMaf weifier Euppe, und ciner
balben Maf guter Edbii angefiilit, und’ die Hiibner darein
weid) gefotten. Dann werden fie bevaus genommen, audges
Fithlt, und die Briifie von ren Geripyen {cﬁgc[oﬁ, die matt
febr feint jufammen {dneidets “Wad Gerippe wird aber fammt
ven bintern Biegeln gufammen geficfien, und mit 4 Pfund
Kalbfleifh und einem gebacten KRalbdfufie mit dem ibrigen
Braife: Saft nod) lange gefodt. Diefed wird purd ein Seib:
tudy abgefeibt, Furz cingcben gelaffen, mit dem erfdnittenen
,‘Bruﬁﬂeufd)e und 8 Guerdottern fein abgerublf, undalled durd
ein Laartud) vedt fd\arr yaffirt, womit dag Gonfommé fertis
ift. Dad witd nun in eine feidte fupferne und mit Butter
veidh audgefdhinierte Gafferolle, oder in fleine fupferne Wan-
neln gegoffen, und in eine andere mit ein wenig Waffer ans
gefitlite Gafferolle gebradit, index e, gut sugedect, im Dunfie
vollfemmeh fieden mitfi. Nadivem heraus geftitvst, und roarnt
mit Glace- Saft oder Reduction, cder Iritffel-Sauce jur Ta-
fel gefendet. Man pflegt diefe Gonformmd audy in porcellaines
ne oder filberne Bedyern einjufiillen, und fammt venfelben, mc‘b
the in ein andered Cafferolle auf dem BVoden mit ein wenig
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Waffer geftellt werden , im Dunfie ju {ieden, oben mit Aus
ftern, oder Triiffelbldttern ju belegen, und mit ein wenig Glace:
Gaft, oder Reduction, mwarm auf eine @ditffelfegend,. 3ur Ta-
fel i fdyicfen: : :

Audy falt, mit gebacftem AfysicE bededt, toird ¢d fervirts

DBon der Wildgans.

Die Wildgand muf, <be man fie geniefien fann, gut
abgelegen feyn, und jedereit 3 Tage in der BVeize bleiben,
diefe mit Swicbel, ganjem Gewiirge, Vorbeerbldtter, Kuttel-
fraut und Fett anpaffiet, und gut verfottener Efjig dariiber
gegoffen werdett, Man foll fie Sfter in der Beize berum ren:
den, mit Galy und Majoran gut einveiben, und mit weifient
Weine in einer Braife weid) ditnfien, daritber man dann meiften
Theild eine Poverat-Sauce, mit Mildrabm, KRapern und Sar-
vellert, aud) braune pifante Sauce mit Refteron gibt,

Werin fie jum Braten beftimmt ift, muf fie befonders
gut abgelegen-und mebreve Tage in ber Beize gerefen fepn.
Gie wird vorber mitfeinem Syece in fedhd Reiben fhén gefpickt,
mit Gpecthlatten undPaypiey eingemadit, dann auf dem Sypiche
langfam einige Gtunden gebraten, und ofter mit der’ Beige
begoffen. - Sulest, wein die Umbitllungen von Syed und Pa-
pier fhon weggenommen worden find, begiefit man fie aud
mit Mildyrabm, und [Gft fie eine fdhéne Farbe nebmen, wov-
auf man fie fammt dem abgetvopften GSafte, der exfE turd) ¢in
Sieh gefeibt roivd, der Tafel iibergibt.

Wildgans in fhwarger Sauce it Blut legirt.

Die Wildgand wird wie gerwdbnlid drep Tage eingebeist,
mit ©pect, Siwviebel, Wurzelwerf, gangem Geriivge, Kuttel-
fraut, Qorbeerbldttern und Sdneidefdinfen eingerichtet, mit
oer Beize, und einem Sdspfloffel voll Gonfommé aufgefirllt,
und fury und braun geditnftet, dann mit 1 Mafh verfottenen
tothen Wein, eben fo viel Sdit, und einem fleinen Sdiypf-
[6ffel voll brauner Gauce gut verfotten, furgeingeben gelaffen,
durdigefeibt, und gulest mit einc Unridtldfel voll Blut le-
giets doch darf ed nidyt meby ficven.

Man beveitet fie auf eine andere Urt: Wenn die LWilds
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gand furs und braun gediinftet iff, wird fie Herausd genommen,
in mebrere Stitcfe zerfdnitten ; und in eine anvere Cafferolle
gebracdht, Auf dad braun angelegte, eingeriditete aber roerden
atoen Kodloffeln voll Mebl geftaubt. Man [dFt fie verfdaus
inen, und gut abgetithitimit 1 Maf verfottenem rothem Weirt
eben fo viel guter @bt redt lange verfoden, wovauf man die
Gauce dburd) ein Haarfleb abrf dieGand in die Gafjerolle feibt,
und mit Blut legirt; Dant darf fie nidt mebe gefotten werben.

DBon det IWildante in der Braife.

Gine folde Unte witd in gewshnlidher Braife eingeride
tet, mit I Geitel Cffigund £ Mafh verfottenem metﬂcm%ﬁem
neid) gcbunﬁrt, dann die llntc wieder beraud geriemmen,
und entreder im Gangen over tranfdivt in eine anbcrc Baffe-
folfe gebradt. Den Braife- Saft feibt man durd), reiniget ibn
von alfem Fett, [afit ihn mit einem Sdhdpflofiel voll brauner
@Gauce und eben fo viel guter ©dit wobl bcrﬁcbcn 3u gebds
riger Dicfe emge[)en, und giefit ihn quf die in der Gaﬁcrcﬂe
vorfindige dnte.

- Gben fo wird fie audy mit Bliet Tegirt, fc’ﬁmarg, bereitets
RNut giefit man ftatt der balben Maf roeifien, eine gange Mah
rothen Ofner - Wein, wobl verfotten, und meby ESdit bin:
3w, welded dann gulest mit einem Paar Unridtlofieln voll Blut
Tegirt wird. Man fann aud flatt-deffen eine braune Miifderl
@auce mit dem febr, fury eingegangenen geveittigten %ralfes
@aft oder Pomeranzen - Sauce daviiber geben,

IWifdanten = Filets mit IJmwiecbeln.

Qivey ober drey LRilddnteh werden mit- Swiebel, Scas
[ottént, einem Paar Straufdyen Kuttelfraut, und Lovbeerblatt:
den, in Fette anpaffivt, und mit Gifig verfotten, geborig eins
gebeizt, ferner gefalzen, in Spedt unbﬂ}amer gut eingebitllt, und
auf dem Epiefie gebraten. Eind fie vollfommen gebraten,
Fiblt man fie aud, [ofet die %ruﬁ ét (et3 ab, und {dneidet fi¢
entieder in feine Bldttdyen, wie Swangiger grofe Stiicke, ODEY
aud) nudelfdrmig, :

Unterdeffen diinftet man eirie feingefdnittene grofie fras
nifhe Swiebel gelblidh in jerlaffenem Gpedfe , und vevfievet
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alled,” nadydem der Syed wieder abgefeibt worden ift, vedt
ftart mit cinem Eleinen Sdopfldffelvoll brauner guter Sauce,
und eben fo vieler Sdit verfotten, gibt diefe fein in Bldttden,
oder nudelférmig gefdnittenen §iletd davunter, fauert ed, obne
meby fieden ju lafjen, mit einem Unvichtlcffel voll verfottenen
Gftragon =} oder Bevtram - Gffig, und vidbtet d in eine fil-
berne oder porcellainene Caffevelle an. IMan fann diefed Oe-
vidht auch in eine boblaudgebactene Butterpafiete anbringen,
‘oder roenn die Filetd nudelformig fein gefdhnitten roorden find,
in fleinen hoblgebacfenen LWanneln von mitrbem Teig oder in
fleinen Butterpafietden geben.

Ftodh Fiirser pflegt may diefe Filetd, wenn fie fein und
bldtterroeis gefhnitten roorden find, in eine {dhon fertige 3rvies
bl - Gauce ju legen, und fie bloh beifi, ohne mebr fieden ju
faffens, anguvidten. Man legirt fie sureilen aud) mit einem
Wnrichtldffel voll Blut, und fduert fie mit Cimenien:Saft.
Um die CSypeife gu verfidrfen, gibt man am @dluffe meiftent
Sheild nod) einen Unvidtldffel voll Glace- Saft dagu,

SQinanten = Gilets mit Navigot=Sauce.

Raddem die Wilddnten in dex gerodhnlichen Braife mit-
weifom Weine weid gediinfiet roorden {ind, roexden fie auds
gebithlt, und von den Briifien lange oder runde Filetd gefdnit-
ten, Auf eine Scbiiffel giefit man eine ftarte Reduction , fo viel
alé eben bert Boven bededt, und rangivt die Filets darauf, aber
daritber gibt man eine gute fertige Ravigot - Sauce, oder aud)
eine halbflare odex braune@auce, mit Sardellen, Butter, Kapern
und Mildyrahm, Gevippe und diehinteren Biegeln von den LWild-
dnten weeden im Merfer gufammen geftofen, und mit wirfelig
sufammen gefdnittener Jriebel, Wurjelroert, Schneidefdinten
und einigensPfundven Kalbdfleifd), {iberdiinftet. Mit einer Maf '
guter Scbit, und balb fo viel Gonfommé angefullt, [ifit man ¢8
roeiter jufammen fodhen, und abgefeibt, den Gaft davon- furg
eingeben, ver faft immer unter die Gauce gemengt, oder nur
flar davitber gegeben roird.

Uberbaupt toerden die Speifen von Filetd mit Uuftern
und Trirffeld, mit audgeldfien Ohiven, Groutond von gebacfenen
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@emmeln oder Butterteig, oder mit einem aufgefesten Reife
garnivt,,

Salmi von Wildanten.

Die auf fhonangegebene Leife abgebratenen Llilddnten
werden in 6 Theile gerfdnitten; die Hauttavon abgejogen, und
fo geftaltet in eine Gafferolle gebradit. Die fibrigen Ubfdhnipel,
die beymwegpariven abfallen, tiberdiinfiet man miteinem Paar
Prunden witefelig gefdnittenem Kalbdfleifde, einemt Stircfe
eben fo gefdnittener Sdneidefdinfen, mit Jwiebel, Wursel:
werk, gangem Gewiivge, einem Lorbeerblattden. etnem Strdup-
dhen Kuttelfrautin gang wenigem Specle, ftdubt e8 mit einem
RKod[bffel voll Mebl ein, und [iGt ed verfddumen. Man riibyt
diefed mit einer Mafi guter Schit fein ab, dagu man aud) eine hal
be Maf verfottenen vothen Ofner - Wein mifdht, und nachdemt
man alfed vedt lange sufammen bat fieven laffen, paffirt man
diefe Sauce fharfdurd) ein Haartud), und leert fie iiber die fid
in der Gaffevolle befindenden Wilvdnten, Diefed Gervidht rird
nur warm gebalten, und nidt mebr gefotten,

G3 [aftfid gulent aud mit einem Unvidtldfiel voll Bliit
legiren. : _
Riirger bereitet, gibt man auf bad Gervippe und die Ub-
fdhnifsel , roelche mit oben bemevften Suthaten anpaffict wors
ben find, nur einen fleinen Sdopfloffel voll braune Sauce,
fammt ciner Mdf guten Schit und L Maf verfottenen rothen
Ofner - Wein, weld)e8 man alled sufammen nod vedt lange
toden [aft, paffict e8 fharfdurd) ein Haartud, und gibt diefe
fertige GSauce fury eingegangen, auf die in der Cafferolle befind-
lidhen Wilddnten, Aud) darauf fann man am Sdluffe nod
einen Unvidytléffel voll Glace- Gaft oder Reduction geben,

Salmi von Wildanten en Filets,

LBon groey oder drey Wilddnten, die wie die Vorigen abges
braten, und gugerichtet roorden find, wevden die Bryiifte heraus:
gefdnitten, und vondem Gerippe und iibrigen Beinen, nad-
dem fie im IMovfer sufammengeftofien murden, eben fo Gau-
ce und Gaft beveitet , die Brilfte aber ju langen oder runden
Siletd nad) beliebiger Grife gefdmitten,
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; Qu gleicher Reit fhneidet man aud)y mebreve Kapaunenle-
bcrn, oder Deffer cine Gandleber mit I Pfund rmpwten ©@ped,
ein roenig Majoran und Sepice, mit @ais und einem ermen
Kod el voll Findberbed sufanimen , vermifdht ed mit einem
Unridhtloffel voll dicfer Salmi-SGauce, und bindet ed mit eineny
Paar Gnerdottern 3 fo geftaltet wird ed dann diclid) auf dem
Boven der Sdhuffel aufdcfimd)en, und die Filetd sieckid) bar-
auf vangirt:

Que et ded Unsidytens fept man die Sdyufiel auf ge-
linded Koblenfeuer, und dectt fie mit einey anderen ju. Die
fertige Salmi-Sauce 1ivd aber nidt ju dice] baruber gegeben;
damit die Filetd fidhtbar bleiben,

Diefelben auf eine anvere Art:

Man {dDneidet von den au@gje’[éﬁen Wilddnten = Briiften
nudelformige feine Filetd, madt die Fafche von der Sansleber -
mit £ Pfund vapiviert Spect, mit Findberbed und Sepice,
falzt ]:e, und vermifcht die Filetd mit derfelben und der diden
Galmi- Sauce, indem man alled mit 8 Goerdottern sufam:
men bindet, Dann {ireidht man eine @tura— Gafferolle oder
Wannel vedit ﬁarf mit Butter aud, und fullt die ganje ‘maﬁ
binein, fest die vollgefitllte Gaffevolle, oder dad Lannel, in
eine andeve Gafferolle, veffen Boden mit ein wenig Waffer
bedeckt iff, und fiedet ed, oben und unten Koblenfeuer ange-
bradt, in Dunft, worauf man ed quf die Sditffel fhivst,
und Glace - Saft, oder halbflare Reduction davitber gibt. Ras
mel-Groutond, oder gebacfene Grbfen geben die Garnivungen,
Wenn man diefe Erbfen erzeugen will, fo madt man einen
dicfrinnenden oder tropfenden Teig von Mehl, Eperdottern,
und ein wenig Oberd fein jufammen abgerithrt, und Ilafit
ihn durd) ein umgefebreed Ricbeifen langfam in einer Bad-
fanne fidh) befindended feby heifed Rindfdmaly tropfens Jever
abfallende Tvopfe bildet eine Grbfe, die {o geftaltet audgeba-
den, und auf einem Papier in einem Hberfithlten Bactofen
wgem gebalten werden, 6id man fie jum garniven gebraudt,

Die ‘ihcreitung ber Ramel, Seimmel-Groutonsd, oder ded
Butterteiged in verfdhiedenen Fovmen find fdon frither bes
fdhrieben morden.

s
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Gebratene gefpicfte Wildanten mit eigener Schil.

Gedhd Ailddnten werden , wie fdhon befdrieben rworden
ift, ein Paar Tage eingebeizt , sierlich mit feinem Specke auf
ben Briiften voll gefpickt, und mit Papier und Spedbldttern
gut eingebitlit, auf vem Gpiefe in Saft gebraten, Wenn fie
audgebraten find, uno die gehovige Farbe haben, werden die
gefpicften Brirfte, ald Filets vom Spief abgezogen, alfo gleid
beraudgefdnitten, uno ju 12 gangen Stitcfen auf eine Scbiiffel
angevichtet. Uud denbinteven Biegeln, und itbrigen Gerippe wird
bann fogleid), mittelft groenen holzernen Tellern, nachdem fie mit
einem Meffer mebrere Mable eingefdnitten, und gefdripft
roordent find, der Gaft oder die fogenannte Wilddnten - Sdit
friftig audgepreft, mit cinem Unvidtldfel voll Glace - Saft
vermifdt, und ohne mebhr ju fieden, roarm unter die angerid-
teten Filetd gegeben. Statt deffen fann man aud) eine gute
Kapern=Sauce mit Mildrabm, oder ffatt der Kapern Sars
dellen - Butter daju nehmen. 3u bemerfen ift, daf die Sauce
immer darunter , nicht davauf angeridtet wird.

Die Robrhithner, Ducdnten, Bladdnten, (Boken oder
Bofdhé genannt) vidtet man toie die Lilddnten ein, diinftet”
und bratet fie, wie diefe. IMan berettet von Ginen twie von den
Andeyn, verfdicdene Speifen, ald: Salmi, Confommd
Dunft, Filetd u, 24l , und bebandelt-fie in der Jurviditung
auf gleidhe Weife. Nur ift su bemerfen, daf nian folde an
Fafitagen verrenden Fann, und in diefem Falle man, fiatt 0ed
Gpeded, Butter nelymen, und Sdinfen und alle Fleifd- Sufdse
andlaffen muf. Sevody bleiben die andeven Sufise von Jmwies
bel, Gewiivs, Majoran, Shampignensd, Wuvselwert, u. dgk

Bon den Waldfchnenfen.

Gelten werden foldye gefotten, faffimmer vorher im Safte
abgebraten, und hernad) meiften Theild jerfdnitten, ju verfdie
denen GSyeifen vertendet. Dad Gingeweide wird mit ein wes
nig Findherbed, Sepice, Majoran, Saly und rapirtem Gyed
fein gufammen gefdnitten, und sum Genufie sugevidtet. @ind
die ©dnepfen aber ald Bratengeridit beftimmt, bleiben fie un
serfdhnitten, und roerden, Fife und FMitgel eingebogen, ui-
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tern vedten Fliigel mit dem langen Sdnabel, wie mit einem
@yicfie durdftoden. Oft werden fie fein gefpidt, oft aud in
bide @ypectblitter, mit Spagat ummwunden, eingemadt, und in
bepden Fillen gebraten,.Die von. dem Gingerveide verfertigte
Rafde wird immer auf Semmei-Croutond anfgefiriden, ge-
braten, und dagu rund herum gegeben,

@almi von Waldfchnepfen, gvep oder dren Stuice.
auf eine @dyuffel.

 Gie werden aufgemadt, abflammivt, gefalzen, vorber in
Eyedblatten und Payier cingemadt, auf tem Syiefe in Saft
gebraten , und auf 4 Bicgel jerfdnitten. Die Oerippe werden
in einem Morfer jufammen gefiofen, mit Swicbel, Sdam-
signond, gangem Gewiirge, eifem St Sdnetvefdinfen in
einem @titcE Putter fiberditnfiet, und mit einem Kodloffel
voll Mebl beftdubt, welded man auf dem Feuer gut verfddu-
men [§fit, mit einer Maf Sdit, + Maf verfottenen vothen
Wein abrithrt und anfitllt, damit fo lange fodt, bid ¢d an-
fingt, dicf ju rerden. @o 1wird ed durd) ein Haartud) fdarf
paffict, und jum Gebraude aufbewabrt.

Dad Gingetveide aller drey Sdhneyfen wird mit mebrecen
RKayaunen-Lebern, I vapivten vohen Syect, einem Kodlofiel
voll anpafficter Findherbed mit einer Nefferfpise voll Mas
joran, und wenigem geffofienem Geroiivge tlein jufammen
gefdnitten, und die Hilfte davon mit einem Unvidtlofiel voll
dicfer durdypafficter Salmi- Sauce vermifdit. Damit wird der
Bodven der Sdiifiel Mefferviicen dicf beftridhen, eben fo GStilck
flie Stk die gerfdhnittenen falten Sdhnepfenbiegeln, die man
dann gierlidh) auf vie Sduffel rangive, nod)y mit einem Unvidts
Foffel voll dicler fertiger faltér Salmi- Sauce iibevsieht, und
in einem fdhwad) gebeipten Bockofen , nur durd) und durd) redye
beifs , angieben [G6t. ‘

Die andere Hilfte erfdhnittency, und fo beveiteter Gin-
© geteide wixd auf drevectige oder vunve Semumel - Croutond
aufgefdhmiert, auf einem mit Butter beftridhenen Platfonds
Decel gelegt, und, im Bacofen erft vollendet, gierlid) um
ten Rand der Schitffel georduet, ;
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Gifets pon Taldfchnepfen en Salmis.

Bier Shnepfen auf eine Sdhirflel werden wie die Vovi:
aen abgebraten, audgetitblt, von tenfelben die Betifte audge:
[5ft, und nicdbt gar gu dicke [ingliche oder runde Filet? gcfd;mt_
ten, Dad Gerippe und ubrlgc der @d)ncpfenﬁofat man aud) im
Miorfer fein sufammen; und bereitet eine dicke Galmi - Gauce
nebft allen den 3ugaben, wie bey den erf evrwdhnten Snepfen.

Rebenbep wird dad Gingereide aller 4 Scnepfen, mit
mebreren .?‘Capauncn oder wod) befjer, einer Gansleber, mit
Findherbes, einer Mefferfpite voll Sepice, mit Saly,  Pfund
voben vapirten Gped febr fein jufammengefdhnitten , und die
Hilfte diefer Fafde, mit einem Unvichtlsffel voll vicker falter
@almi- Gauce vermifdt, auf einer Sditfiel audeinander ge:
ftvidhen , bie Filetd zierlich arguf rangivt, und die itbrige GSal
mi-Gauce nidt gay qu dict darvauf gegeben, Die andere Hilfte
dper Fafde freiht man aber, obne eine Sauce davunter ju mi
fdben, ‘auf die@emmel-Croutond, legt diefe auf einen mit But=
terbeffridienen Platfond -Decfel, und backt fie jur Vollendung
im Backofen, um fie tann jierlich auf vem Rande der Schiifz
fel3u vangiven,

(_.rouslad(,s pon @d)nepfem

Man fdneivet die Bruft von mebreren abgebratenen
@dneyfen fein und nudelfdvmig, oder aud ju einem Hafdee
sufammen. Ausd dem Serippe und dem l"lbrigen der @dhnepfen
wird mit GSdinfen, Jwiebel, u. dgl,, wie fdhon befdricben
worden ift, die Salmi-Sauce gejogen, und von dem Ginge-
weide mit mebreven Kapaunen- oder Gandlebern, 2 Pfund friz
fdhem vothem vapivtem Sypecle, Findherbed , Saly, Majoran,
geftofienem Gewiivge, aﬂes fein gufammen gefdnitten, eine
Fafde gemadt.

Unterdeffen roerden fleine, in der Grifie vined Guldend
eigend beym Bdcfer befiellte Latbdhen vom Kipfelteige verfer:
tigt, dann davon di¢ Rinde abgerichen , oben aufgefdnittens
und im Rindfdymalze audgebacfen, Nod) beifi hohit man fievon
ver @hmolle ausd, und fiillt die fein nudelfdrmig gefdnitte:
nen Filetd oder dad Hafdee mit der dicfen fdon beveiteten
talten Galmi: Gauce vermifdt, fatt der Sdmolle bineit.
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Die Fafhe vom Gingeroeide 1wird auf dem Boden der
& diifiel Meffervireon dick audgebreitet. Die gefitllten Batbden
ju 12 018 16 Gtitden, umgetehet und ordentlid) darauf ge-
{tiivst, mit ver {ibrigen Fafde , jeved eingeln {tberjogen , und
i einem fihlen Badofen fertig angiehen gelaffen , wieder hev=
auggenomumen, unddie fibrige Galmi- Sauce, verdiinnt, mit
elney {tarfent guten Reduction daritber gegeben,

Diefelbe auf eine anbere Art,

S foldhem Falle Fann man audh von einem grofen Laib
Mildbrot, runde oder kinglidy geformte, wie Thaler grofe,
‘e Finger hobe Stircle fhneiden , und diefe Stitcke aud) am
Rande herum inwendig tief mit dem Mefjey einferben, und
im Nindfdhmalze audbacen. Dann nimmt mannod beif die
@dmolle bevausd, fullt fie mit per Halfte dev Eingereide-
Tafdhe, nebft den Filetd und einigen Unvidhtloffeln voll vev fer=
tigen falten Salini- Gauce gut vevmifdt, an, IMNit dev {ibri=
gen Gingeweide - Fafdye ftbersieht man fie oben febr dick, und
lifit fie in einem tiblen Backofen aquf einem fupfernen Deckel
fiellend, fevtig angiehen, rangirtfie von da siechich auf die @dhitf-
fel, und gibt auf alle 12 oder 16 Stiicfe, aufjeded eingeln, beif
die fibrige @auce mit Glace-Saft verdiinnet, darauf, obne die
Sdhitfiel su beflecten, fo daf mandie gefitliten Crouftaded trocfen
in die Hand nehmen fann. %

Crepinettes von Schnepfen, oder Schnepfen - Safche
: in Nepel gebvaten,

~ Die von ey oder 3 rohe Sdhnepfen heraudgefdnittenen
Briifte mit eben fo viel Mark jufammen gefdnitten, werden im
Morfer geftofien. Daju gibt man in Qberd geroeichte, und mwicdey
audgedriite Semmel gut gleichen TLheilen mit Fett und Fleifdh,
nebft einem Rodloffel voll anpaffirter Findherbed , weniy IMa-
joran, und einerFleinen Mefferfoit yoll Sepice, mit vier Goex-
dottevri, mwelded damit eberfalld jufammengeftoffen wivd.
~ Bon dem Gingeweiden mit Gandleber, und XPfund ra-
pirtem @ypede sufammen gefdnitten, und gefalst, wird auch
eine Fafche gemadht, und mit der fertig geftofencn Fleifd-Falde
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vermengt und mit nod) groen nvidtlffeln voll Blut abge-
rithrt, in die {droeinernen Nepel eingefdlagen,

Sn diefem Buftande (At man fie entrweder in gangem
Gtitcfe ald Laib formivt, odertheilt diefe IMaffe in mebyreretleine
Theile gu fleinen Granaten, oder aud) ju 4 St Undouillen, de:
ven Bereitung fdon angegeben morden ift, und legtfie auf einen
mit Butter beftridenen Platfond-Dedel, beftreidt fie oben
aud) mit geclaffencr falter Butter, mit einem Paar Eperdottern
vermifdt, und bdckt fie im Bacfofen aud. Dann werden fie
bexaudgenommen, unten alled Fett wegparirt, troclen anges’
-ridhtet, und obne Gauce fervirt, Suweilen gibt man aud ge:
fdbnittene robe Tritffeln unter die fertige Fafde.

Panadel von Schnenfen an Gratin, 2 oder 3 Stiide
auf eine Schuffel.

Von diefer Sabl Sdnepfen werder, naddem fie abflam:
mirt, aufgemadt, und abgebraten rorden {ind, die audgeld-
ften Briifte mit einem Sdeibenmeffer febr fein ju einem Ha-

~ fdbee gufammen gefdinitten, die Gerippe, aber mitden hinteren

Biegeln in einem Msvfer qufammen geffofien, und mit einem
Gtk Sneidefdinfen, einer halben fpanifchen Srviebel, und
einigen Gdamypignonsd in Butter anyaffivt. Darauf fitllt man
einen tleinen @Sddpflifiel voll brauner Sauce, L Mafi guter
@Sdit, und eben fo viel gute flarfe Gonfommé, und [afit e
damit lange Seit dick einfoden, falst ed, und paffit ed {darf
durd) ein Laartud.

Unterdefien madit man von dem Gingeweide, wie fdon
befdricben wurde, mit Bugabe einer rapirten Gangleber
©yedt, Findberbed und Sepice eine Fafde, ftofit dad von den
Britften fein gefdnittene Hafdee in- einem Mérfer sufams
men, und vermengt ¢8 nad) und nady mit ver durdpaffivten
dicfen fertigen @Gauce, darunter aud) nod adt Gperdotter
gegeben werden. Nun wird & gefalzen, wnd ¢in Reif von
@emthnel - Groutond jwen Finger hody auf die heifigemadte
@dirffel rund herum gierlid) gefent. Diefe Bereifung wird
mit ein wenig Mehl, .und vohen Eperdottern abgeritbys
tem Teige Defeftigt. Auf dem Boven der Sdiiffel wird e
ilfte ver Gingeweire . Fafdbe aufgefividen, dann falt
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in dem aufgefetstem Neif die ganse Maffe ded verfertigten
Gdnepfen-Panadeld gefitllt, und wieder mit der andern Hdlfte
der - Gingereide - Fafdhe oben {tberzogen. Darauf fommen
nod) bldtterroeid feby fein gefdnittene , und St nad) Stitck
in jerlaffency Butter eingetaudte Semmel-Croutond , womit
208 Gange belegt wird, Sulest roird ¢8 mit der Sdiiffel auf
Ufche geftellt, tm Badofen fertig gebacden, und vor dem Auf-
tragen nody mit Glace - Saft angefeuditet.

Auf eine andere Urt toird dad eben DLebhandelte Schne-
pfen-Panadel mit der fertigen Cingereide - Fafde, und 8§ ro-
ben Goexdottern fammt dem hafdirtem Fleifde fein abgerithrt,
und unter einander gemengt, und foineine mit Butter beftri-
dene und - mit gefdalten, bldttevmeid gefdnittenen vohen Trif-
feln gieclich audgelegte Stury-Cafferolle die gange IMaffe gefitllt,
und diefe dann fammt ihrem gangen JInbalte in eine andere
am Boden mit ein wenig Waffer bedecte Cafferolle gebradt,
gut gugedectt, und langfam im Dunfte gefotten. So fertig rird
tad Gange auf eine Sditffel geftitvyt, und nuyr flaver Glace-
@aft mit wenig Sdit oder Reduction dDarunter gegeben.

Confommeé von Schnepfen.

Rady ver Menge diefer Gonfomme, die man u erzens
gen Willend iff, werden 3 obder 4 ganze Sdnepfen mit eini-
gen Pfunven Kalbdfleifd , einem flein jufammen gebackten
Kalbdfuf, cinem Gtitd Sdneidefdinfen, Sroiebel, Wurgel:
werf, GSdampignond, gangem Gerwiivie, und mit einiger
RKernfette eingeriditet, alled diefed tiberdiinftet, mit einer INaf
guter Sdbit, eben fo viel weifier Suppe angefitllt, und lange
und gut gufammen verfieden gelaffen. Sdeinen die Sdnepfen
ausgefodt, nimmt man fie bevaud, fdneidet die Briifie da-
von weg, undldft fie audtihlen. Dad Gerippe fammt dem
ubngcn wird aber in einem Mérfer sufammen geftefen, und
wieder ju lAngevem Ausfoden in dad Gingeriditete guritdge-
bradt. Der folder Weife fEark audgefodhte Saft roird durd
ein Seihtud) flav durdigefeibt, die audgeldfien Brirfie aber
fein mit einem Sdeibenmeffer jufammen gefdnitten, in ei-
nem Movfer eben fo fein gufammen geffofien; dagu aud) die
Gingerveide. = Fafde fomme, und alled jufammen mit dem
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flavem nod ein biddhen Fiirger eingegangenem Gaft nebfi jebn
odey gwisIf voben Gpervottern abgeriibrt, diefes wieder fchaxf
durd) ein Haartud) paffive, gefalzen und in porcellainene oder
fitberne Gonfommed - Bederln eingefitllt,  womit ‘man @ in
eirte Gafferolle bringt, und davinnen mit mwenig Waffer am
Boden, gut gugedect, im Dunfie ficden laft, Nur oben gibt
man.etwad Glace- Saft daritber und bringt fie fo jur Tafel.
Gben fo gut fann man diefe Gonfommd in feine fupferne
mit: Butter ffark audgeftridene Wannel einfillen und oie in
vert: Bedyerln im Dunfte foden laffen. Dann umgeftitryt, auf
vie Sditffel ierlid). angeriditet, twird nuy Glace- Saft,” oder
tlave Reduction barunter gegeben. :

Cffens von Sdnepfen.

Drey oder 4 Sdnepfen werden abflamimirt; aufgemadt,
mitten audeinanver gefdnitten, und in einer Gafferolle mitfei
nem @pedidyeiben , die auf deven Bobden gelegt werden, und
dacauf mit bldtterieid: gefdhnittener franifder Btoiebel, mit
Wurzelwerte, Sdamypignons, einem Stitcfe Gdneivefdinten,
mit ganzem Gemwiivze, einigen Prunden Kalbdfleifd und einem
Paarjufammengebactien Kalbsfiifen eingeridtet, mworauf man
einen @dopfldfiel voll Gonfomme fisllt, und alled sufammen
vinftet, bid-e8 gang fuvy ift, und der Gaft fidh gelblich anlegts
Dann (@t man ed mebrere Stunden mit einey Jtaf guter
Gdbit; eben fo viel weifier guter Confomme, und 5 Maf ver-
fottenen reifen Weine langfam fodien feibt den Saft ab,
vewnigt ibn von alfem Fett,” und fiedet thn fur; ju einer Gf:
feng ein. ! : :

Bon ven Sdnepfen rird aber dad Fleifth gans aud-
geléft, und audgefithit, febr fein jufammen gefdnitten und
gefiofient, und mit ver durdgefeibten furg eingegangenen Gf-
fen; fein abgevithrt. ©o gefialtet bringt man fie, in eine grofie,
tiefe porcellainene Gdiffel gegoffen, auf $a8 Gis, und it -
fie fulzen, Diefe Sulze wird dann grof gewiirfelt gefdnitten,
over aud) yvund audgefiodhen, und jierlich auf etne andere
Sdiiffel angeviditet, mit gefhdlten bldttermeid gefdnittenen
roben Tritffeln, und mit gebacftem Ufpict, oder audy mebh-
veven Uuftern garnivt, jur Tafel gegeben.
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Sdnepfen auf dem Rofte gebraten, 4+ Stiicke auf
eine Sdyffel. ‘ '

Golde Gdnepfen werden aufgemadt, vob ausd einander
gefdhnitten, febr ftark sufammen geflopft, in Findherbed, mit
ein wenig Pleffer und Saly, mit gerlaffener Butter einge-
taudit und eingebeist, und jur Unridtieit, auf dem Rofte
bey gelindem Koblenfeuer gebraten, Die Gingeroeide- Fafde
wivd aber auf die fdon ofter bemertte Weife auf fein gefdnit-
téne, runde oder linglidhe Semmel - Groutond aufgeftrichen,
und ju gleider Seit auf eiitem mit Butter beftvichenen Plat=
fond - Deckel im Badofen gebraten. So werden Shnepfen und
Groutond jierlidy auf eine Sditffel angeridhtet, und gute Sdit
it Glace- Saft oder fury eingegangene  Reduction darunter
gegeben. : P

Diefelben auf eine andere Att, wie Carbonaden.

Man lofet die Sdnepfen nod vob, von den Geripyen aus,
{thneidet fie in 2 Theile, Flopft jeden Theil gut und ftark, wie
Garbonaden, formt fie linglid), falzt fie, und beftreidt fie oben
und unten mit der Gingeweide = Fafdhe Meffervitcfen dick,
welde aud den Gingeweiden der Sdnepfen, mit mebreren Ka-
paunenlebern, oder Gandlebern mit Findherbed, Sepice, einem
Biertel Pund vapirten Syecte jufammen gefdnitten wirdi So
vorbereitet taudit man fie in flaver jevlaffeney Butter ein,
legt fie mit Semmelbrofeln panirt, auf einen {tarf mit But-
ter beftridyenen YPlatfond- Decfel, und bratet fie auf benden
Geiten an Koblenfeuer, Nun werden fie Stind auf Stitck
stexlid) angevichtets den von Gevippen mit Specfe, Kalbd-
fleifd), Sroiebel, Wurzelert, ein wenig gangem Gewitrge
qngefgf;.ten gut verfottenen, wieder abgefeibten GSaft [Afit man
Furg eingeben, und gibt ihn mit Glace - Saft vermifdt darun-
tev, Rad) Gefdmad fann man aud) den Saft von einem Paar
Cimonien darauf dritcfen,

Ausgelofie Schnepfen in der Braife.

_ Dad Fleifdvon 3 oder 4 Schuepfen, die fiir ‘eine Gchiiffel .
beflimmt find, roird bid auf die sroep binteven Biegeln von dem
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Geripye lodgeldft, fammt der Haut audeinander geflopft, ge-
falien, und von dem Gingereide eine Fafde gemadyt. Auf fol-
gende Weife: dad Gingereide wird wabrend ded Sdneidens
mit einer Gandleber, £ Phund voben rapivten Syect, mit ginem
Kodloffel voll anpafficter Findherbed, einem weidgefottenen
Kalbs:Guter fein jufammen gefdnitten: dagu gibt mon nod)
eite balbe fpanifde Sricbel, welde man mit einen Unridtlsf-
fel voll guten Oberd weid) und reifs ditnfiet, auf dem Feuer
mit Blut legiven, und qudtithlen [dft.

Diefe auf folde Urt erzeugte Fafde wird tn 4 IJbeile
getbeilt, und in jedem der 4 ©chnepfen ein Iheil gefiillt. Die
Gdnepfen werten dann gufammen gendht, wieder in ibre na-
titvlidhe Geftalt geformt, dreffivt, und in einer ordindren Braife
mit einem Geitel vothen LWein, und einem Seitel guter Sdil,

. febr fury und weid) gediinfiet. Sind fie gediinftet, nimmt man

fie beraus , dreffict fie auf, veiniget fie von allem Fett, glacist
fie geldgeld, und riditet alle Sdnepfen jufarnmen auf eine
Gditffel an.

Der Gaft wird durdgefeibt , ebenfalld von allem Fett
befrent, mit einem oder jroer Unvidtldffeln voll brauner Sauce
vermengt, fury eingeben gelaffen; darunter nod-ein Unridt=
[6ffel voll Glace: Saft fommt, und iiber die Shnepfen ange:
vidtet. Uud eine fertige mit eingegangenen Braife- Saft ver
mengte Tritffel-Sauce pflegt man oft daritber ju geben, dann
wird der vothe Aein aber weggelaffen. .

Die mit den Walbfdnepfen nidfivermandten Mood-
und WBied» Sdnepfen werden meiftend nuyr ju- BVraten ver
wenbdet, Bon dent - Gingeweide madyt man aber die Fafde
auf die nibhmlide Weife, wie deffen Verfertigung bey den
Waldfdnepfen angegeben rourde. Gleich unverdnderlidy, mie
bey diefen, bleiben Buridytung und Jugaben, fowobl der Ii:
grediengen, ald der Saucen, und ded gejogenen Safted, wenn
man Gonfommé, Grouftade, Effenzen, Salmi oder Filetd
daraud madyen will ; da aber diefe Gattung der Sdynepfen viel
Fleiner ift, fo bleibt man obl der Grinnevung enthoben, daf
man 3u einem Geridite mebreve von folden nehmen muf.
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Bon den Wadteln.
IWachteln in der Braife.

@olde mwerden rein gevupft, abflammirt, aufgemadt,
audgewafden, gefalzen, und in einer furgen Braife, fdhon dref-
fict, eingeridhtet. Sumweilen fpict man fie aud), dunftet fie furs
mit einen Geitel Wein, und gibt fie im Gangen aufdie &Sdyirfiel.

PVon Saucen, mengt man fertige Tritffel - oder braune,
oder Gauce mit Mildrabm, Sardellen und Kapern, oder an=
dere fdarfe, pifante halblare braune Sauce mit Glace-Saft,
und den veduirten reinen Braife - Saft febr furs cingegangen,
darunter. ; ;

Ridht ungenvdhnlid fevoivt man fie audy mit gediinfietem
teocferem Reif. Die Wadteln werden gletd den NRepphith-
nern mit den ndbmlicdhen Sugaben i la Tartare, a la Crapu-
tin, en Filets, en Salmis, ald Hafdee, en Bouquette, fa-
fivt an Gratin, 3 la Ravigot als Gateau, fo wie mit
Auftern oder Jviiffeln, und gefpickt, bebandelt und jubeveitet,
Rur ift bier aud) die Bemerfurng ju maden , daf fie viel flei:
ner, ald die Reppbhitbner find, alfo su einem Geridite aud ei-
nige meby gebraudt rerden, Gie mitffen jung feyn. Jn fols
dem Ulter find fie aud) gebraten gut. Die Ulten mitffen erft
vollfommen abliegen, und ein Paar Tage eingebeizt wevden,
wo fie dann gerodhnlid) in Pafieten verrvendet werden.

Bon den Kronabitern (Krammetsvidgel).

Rvonabiter werden meiffen Theild sum Braten verwens
Yot, jedody obne fie gu eviffnen. Uud haben fic nod) andere
3ubereitungd - Befiimmungen, ald:

Salmi von Kronabitern, 8 Sticke aufeine Schiiffel.

Aufgemadt, von elnander gefdnitten, alle Veinden ausde
geldfet, und fammt der Haut ufammen getlopft, mwerden fol-
de in sevlaffenein Gyecte itberfdroungen oder anpaffirt, und
gefalyen. Nebfibey wird von dem Gingerveide diefer wie vondem
ber 6d)zl_epfen, cine Fafdre gemadts indemt man ndbmilich das
Gingerveide mit mebhreven Kapaunenlebern, beffer aber mit
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einer Gandleber , mit Z Pfund rapivten Spece, mit Finshey-
bed, ein wenig geflofienem Gewiivge, Majoran und Saljé ju-
fammen fdneidet,

LVon diefer Fafde wird die Hdlfte auf den Boden einer
Sdiffel gegeben, dabin aud die 16 Hilften der getheilten Kro-
nabiter falt vangivt, und jeded Stitct wiedes oben mit der an-
oerem Ddlfte diefer Fafdbe befrichen, und fo geftaltet in ei-
nem nidt 3u beifen Bacofen fertig gemadit. Die dqzuge-
bende Gauce wird folgender Weife beveitet : die Geripye von den
audgeloften Bigeln werden in einem Mérfer jufammen ge:
ftofen, mit einem Pfund gewiirfelt gefdnittenem Kalbd{dhni-
gel, undeinem Gtilde chen fo gefdnittenee Shneidefdinten,
mit einer halben fpanifden Bmwiebel, mit mebreren Sdampig:
nond, in cinem Gtide Butter auf dem Feuer anpaffivt,
darauf £ IMaf gute Confommé, und eben fo viel gute ftarke
©dir gefitllt, welded man jufammen einige Stunden langfam
foden, und durd) ¢in Seilbitud) flar durdifeiben lafit, Diefen
Gaft vernifdht man dann mit einem Uneidbtldffel voll brauner
Gauce, und 13ft dad gange su der ndthigen Dide fertig einz
fieden. Nadhdem beym Unvridten von dem aud dem Badofen ge-
nommenen Salmi dad Fett evft gut abgefeibt worden ift, wird
diefe Sauce daritber gegebert, seid i

Unter die dabey vermendende Gingerveide - Fafde pflegt
man aud) vobed fein gefdnittened Tviiffel - Hafdee s mifchen ;
und unter die GSauce aber gefddlte, bldittermweisd fein gefd)nit'=
tene Tritffeln;

Silets von Keonabiteen mit eothern Weine.

AUdt bi8 10 Gtitce von folden Kronabitern werden abs
gebraten und aud dem Gingeweide verfertigt man mit Jufab
einer Gandleber, T Pfund vapivten Syect, Galz;, Gepice, und
Findherbes die oftfhon befdvicbene Fafde: Uus ven, von Geriv:
pen gelbften Britften werden nidht gar ju ditnneFiletd blattermeid
gefdnitten, Sevippeund dad Ubrige dft man in einem IMorfer
fein gufammen, und paffirt ed mit einer Balben fpanifhenSiebel,
und einigen @dampignons in Butter. an, Ulled diefed fulltman
mit 5 Maff verfotterien guten vothen Ofner Wein, mit eben {o
viel guter &, und einigen Unvidtloffeln voll brauner Saucé
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an, und [t ed, bid e8 redt furg und dick ift, lang und ftaxf
sufammen verfoden , vaffivt e8 {havfoued ein Haartucdh, und
gibt die gefdnittenen Filetd tarvunter. So geftaltet werden fie
mit Blut auf dem Feuer dick legivt, und falt auf eine ticfe
@Gdiiffel angeridhtet, Man iiberzieht fie mit bldtterrveid febr
fein gefdnittenen in jerlaffener Buttev eingetaudten miicben
RKipfel-Croutond oben auf, und veibeneife, backt fie im Bad-
ofen, und bringt fie vedht beif jur afel.

Nod anderd diefe Filetd ju verfertigen, vermengt man

fie mit der dicfen durdipaffivten Sauce, und der Gingerveide:
Bafde, und fillt fie, in von Mildbrot nadh beliebiger Form
gefcnittene Fleine tiefe Wanneln, welde in Rindfdmaly aud-
gebacfen, und beif von ter fogenannten GSdmolle (Weidem
ved Broted) audgebiblt werden, ¢in, womit man fie-in einem
nidt gu ftarf gebeistem Backofen heifi rerden [dht, und fogans
trocken auf die @diiffel fiidweife vangirt, nuy febr renig
Glace-Saft oben dariiber gebend,
- Dazu mitffen die Filetd nidht bldtteriveid, fondern nudel-
formig fein gefdnitien werden, Man pflegt diefe folder Geftalt
su gevichteten Filetd in wie Guldenftitf grofie Laibdhen von Ki-
pfelteig, die man beym Backer verfertigen [dft, eingufiillen,
nadtem man die Rinde vorber abreibt, und fie in Rind-
Ihmal; audgebacten, audbobit, Wenn fie auffoldye Urt gefirllt
werden, nenntman fie Profitrolen:

Keonabiter mit Neif.

Ut oder 10 Stitce werden davon abgebraten, die Filetd
bldttevmeid fein gefdhnitten, Gerippe und libriges im Marfer
sufammien geftofien, mit 1 Pfund Kalbs{dninel, einem Stitdt
gewiirfelt gefdhnittener Schneidefdinfen, eben fo gefdnittener
Swiebel, Sdhampignons, und mit einem biddyen Fett itherdiin-
fiet, mit £ Maf Schitund LMNaf Confomme nebft einem Fleinen
Sdopfloffel voll brauner Gauce angefiillt, und lange Focdhen
gelaffen. Diefes alled jufammien wird durd éin Haartudy fdarf
paifirt, und die oben erwdbnten Filets it einem Anvidtlsfel volf
@ﬁiiacc:@mft cagu gefellt, indem man einen mit @yect, Gdinfen,
Butter , ganzer, mit Geptivgnelten beftecter Swiebel, trocden
geditnftetem Reif, falt und hobl auf die Sdiifel dreffivt, wos
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vinn man bdie erwdbnten fertigen Filetd mit der Sauce gibt,
und dann mwieder mit RNeif qudedt, fo aber mit fertiger Gin-
gerveide-Fafdhe gang itberfividen, mit serlaffener Butter fibers
goffen, in Backofen audbddt. :

v Die Filetd fann man aud) in brauner Sauce mit einem
Uneidhtloffel voll Blut auf dem Feuer legiven, welded man ju-
gleich-aud) mit dem weif geditnftetem Neiff thut, eheman ibn
auf die @Sduffel drefiivt, obne andex fibrigen vorgefdriebenen
Bebandlung etrwad ju dndern:

Kronabiter auf Schweizer Art, 6 oder 8 Stiicfe
auf ¢ine Sdiifjel.

Golde werden abflammirt, und obne fie aufsumaden,
nuy die Kopfe abgencmmen, im Gangen mit eingeftectten Fitf-
den in jerlaffenem Gypecfe anpaffivt, welder dann ganglid) daz
yon abgefondevt twird.

Sn demfelben Gypede, aber in einer anderen Gafferoll®
witd eine grofie fpanifde wiirfelig gefdnittene Swicbel gelblid)
gediinftet, und felbe von dem Fett wieder abgefondert ju den
Vigeln gegeben, davauf man- einen Schépfofiel voll brauner
Gauce, mit L Maf guter Schit, und ¢ben fo viel Confomme
fitllt, und alled vollfommen jufammen verfodyen [ifit. Sind die
Kronabiter weid), vidtet man fie im Gangen an, Die Sauce
bie man nod) Fitvzer cingehen [afit, gwey febr fein gefdnittene fris
fe LWadholderbeeren darunter wirft, und mit Limonien-Saft
fauert, wird am Sdluffe davitber gegoffen,

Ausgeldfie Kronabiter mit Jrhffeln, 1o Stice auf
eine Sdhuffel.

Wenn folhe Kronabiter aufgemadyt und abflammit
find, wird dad Fleifch fammt der Haut, vom Geripp audgeldft.
Dann ird die Halfte Fleifd von der Bruft eined jeden Bogeld
weggefdnitten. Diefed abgefonderte Fleifdh fhneidet man mit
einer gleidhen Quantitdt IMark fein gufammen, ftofit ¢8 im
Morfer, und affaifionirvt ed mit einem Kodloffel voll Findber
bed, etmad mwenigem Salze und einer Mefferfoine Sepice.

Die andere von der Bruft nidyt abgefdnittene Hilfte ded
&leifched wird fammt der Daut oy vedht Diinn audeinander g
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Flopft, und dad im IMorfer geftofiene Fleifd davein gefitllt,
Man iiberlegt ein jeded Stitf mit einer Sypedideibe, weldye
mit Syagat feft gebunden rird, und bratet fie im Badofen
auf einem Platfond - Dectel.

Ginftweilen wird die Halfte der Gingereide = Fafde, Mef-
fervitcfen dicE, aufeine Sdbitffel geftridhen, und die 10 Stitd fa-
fbicten gebratenen Vdgel, die manerfiwiedervom Syed befrent,
ordentlid) iiber die Fafdhe in dex Sdhirfiel rangirt, goldgelb gla-
civt, und bid jur Unvidtezeit in cinem Badofen marm gebalten,
Die jroente Halfte der Gingereide - Fafde rird auf vunde oder
dreyectige Gemmel-Croutons geftviden, und ebenfalld im Badts
ofen gebacten, damit man fie vor Ubfendung der Syeife jur Ta-
fel um die Sciiffel bexum jiexlid) vangiven fann, Gerippe, dad
brige und die Kopfe werden aud) im Mdrfer jufammenge-
ftofien , mit Sroiebel, Kalbfleifd, Sdneidefdinten in Butter an«
paffivt, mit = Maf guter Schit, eben fo viel Confommé ana
gefitllt, und lange gefodht, bid man endlid) den daraudgezoge-
nen @aft, durd) ein Seibtud fetbet, und mit einem Unridts
[6ffel woll brauner Gauce fury eingeben ldfit, welded man dann
guletst fiber diefed Geridit giefit.

Man bereitet Panadel , Confommé, Gffens, Crepinette,
Garbonaden von den Kronabitern wie von den Sdnepfen, und
#war gang mit allen den ndbmliden Sugaben, und auf die
nabmlide LWeife. Nur nimmt man im Verbdltniffe der min-
deven ®rofie lent behandelter Vigel, mebrere Stiicke ju einem
Sevidite, :

Bon den Rild= und Surteltauben,

Goldye Tauben mitffen immeéy, wenn fie aufgemadht und
a“bﬁ_ammin find, eingefalzen, und ¢in Paar Jdge in die gervdhn-
lidhe Beige gelegt werden, Gie werden meifientbeild 'in Pafte-
ten vermendet. Surweilen rerden fie audy, mit fein gefdnitte-
nen Gyed gefpidt auf dem Sypiefe gebrater.

IMan begieht fie dann rodhrend ded Bratend oft mit Mildy«
vabm und Beize, und gibt fie mit dem daven abgetrdufelten
Gaft ald Povirat- Sauce auf dvie Tafel. Uud andere braune
b@u'ugen mit Gardellen oder audy pifante Refterond gibt man
ariiber,

20
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Ridht feltener vidtet man fie mit Srotebel, Wurzeltvert,
Gdyinfen, gangem Gewiivge und @ypede ein und ditnfiet fie braun,
indem man eine braune” pifante Sauce mit dem eingegange
nen eigenem Safte vermengend, und nod) fitvzer emgeben laf
fend’ dariiber gibt. -

Sunge Wild- und Jurteltauben i la Craputin,

Ubflammirt, aufgemadt, roevden folde in'Ddlften getheilt,
volffomnten breitgefTopft ; gefalzen, und mit jerlafiencm @ye-
cfe, fein gefdnittener Biiebel, Sdampignond, gritner Ye-
texfilie, Pfeffer, Majovan,; Limonien- Saft und Sdalotten

. marionivt, und an gelindem Koblenfeuer langfam aufdem Rofe

gebraten. Dabey muff man-fie ofter ummenbden, und von dem
Fever entfexnend, fie aud mandmabhl mit Butter begiefien.

@0 pollfommen gebraten, vidtet man fie an, und gibt eine

dazu verfertigte Gauce a:la Tartare davitber,
Die fleineren Vigeln,-ald : Wald --und Weindrifdeln,
Hortolane, Lerdyen , Rothfehlhen, und andeve devgleichen flei:
e Gattungen, werden, undjwar Crfieremit Sped und Gem-
melfdheiben auf dem Gyiefie, die fleinften abet im: Reinel mit
@yped, 3rvicbel und gerdfteten Semmelbrofeln gebraten, —
Bon Levchen, Wald - und Weindrifdeln fann man aud das
gendhnlide Galmi verfertigen, wobey man {idh nicht ahvetd,
ald bep BVerfertigung ded Kronabit-Ealmi’d ju benehmen bat.
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