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Bon den Wiirfen,

i‘sbpg perfd)iebenen Sattungen und deren Subereitung.

‘bier fotmtdie gersdhnlidhe Beveiturg nach WeifedexShldd-

ter, oderder bey und fo. genannten Fleifdfelder in feine Be-
vitcEfidhtigung. Candesdfitte, Gefdhmadk jeder eingelnen Haudeins

vichtung, die verfdiedenen voredthigen Stoffe, die dagu taus :

gen Ednnten, iiberlaffent dabey dem: Genie der in diefer Kunt

Grfabrenen bdieverfdiedenen Mifdungen, wovausd die Wiirfte

sufammengefest werden-follen, und find aud) der Gegenftand
diefer Abhandlung.

Dad Fleifd fey edvom RNind, Sdhrein, Gefligel, %ttb-'

yret oder Fifden, welded jur Grieugung dev Witefte beftimmt

iff, muf am erfen von allen Hiuten, Sehnen, Revoen und

RKnoden oder Grdthen getvennt, gefalzen und gewiirst werden,
Voratiglich milffen die Davme febhr gut gereinigt feyn, die man
baufig einfalst, und mebrere Tage in dem Saly liegen [dft,
worauf fie aber wieder durdy mebrere Wdffer vollfommen aus-

gemafden werden, Man: fauft foldhe mit Saly jubereitet, audy

fdhon trocfen, unter dem S’tabmen Gaitling. Uuf diefe Art fann
man fie fehr lang, big man jie gebraudt, aufberoabren. Man
[6fet fie dann in lauem Waffer langfam auf, reinigt fie durd
~ mebreve Waffer, und fiveift fie mit einem umgefehrten Kitdens

meffer aud, Um die fidh davin vieleidht vorfindenden Locbher
su entdecfen, bIdft man fie durdhaud auf, und an den Pliten,
wo folde entdectt merden , fdneidet man fie bann ab.

Unter die Beymifdungen su den Hauptbeffandtheilen dev
Witrfte gebort vorzugdroeife, dad unter dem E)Iabmen Sepice
befannte fein geftofene Gerviivy, G3 Befieht aus in gevingerem
Mafe genommenen Gerviivinelfen, Muscatnitfien und Mudcat-
bliithe, aus Pfeffer, Ingwer und Majoran, Rad der Menge

der vorhandenen Fafdhe gibt man davon einen oder hddftend
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swey Mefferfpisen voll davunter, berhaupt ift] derTgehirige
Grad dbed Wilrsend, und des Salzend am fidherfien ju trefs
fen, wenn man bey der Bepmifdhung das robe Gebdacle foftet,

Die Shladter ober Fleifdfelder bedienen fidh bey 'Fiil-
Tung der: Wiirfte , um die: Fiille durd Gindriiden in die Dir-
me gu bringen, der fo genannten TWiirfibtigel und der Rin-
ge, und um die gefopften Witrfte auf beyden Seiten u be-

. feftigen, am Gnde dex bolzernen Gyeile.

Koden und Kédinnen find aber zu diefem Swede im Kleis

nen, mebr die Wurftfprise, und der Bindfaden gu empfeblen.
Wirfte von NRindfeifch. :

Man nimme 5 Pfunde magered Rindfleifed, Diefes und

eben fo viel frifden Sped und Sdweinfleifd, evft davon al:
le§ Hautige und Flidfige audgeldft, hactt man, jedoch vom
Gyed nuy die Hilfte, redt fein jufammen; Die iibrige Halfte
bed Gypeded muf grob mwitrflig und fidtbar bleiben, Dasd Ge-
bad lifit man einen Sag und ¢ing' Nadyt ungefalen liegen ,
und dann exft mifdtman dad nsthige Saly, und sroeny Meffer-
fpisen voll geffofienes Gewitry, ndbmlid) Sepice darunter. Man
fille und- flopft dad gebadte Fleifd feft in weite Dirme, bin-
det fie cben und unten feft jufammen, durdytidht die gange
Wurft mit einer Nadel rund bexum, und [66t fie, indem man
fie anf einem Dadboden in die siehente Suft hangt, drey Wo-
den lang luftfelden, St diefed vollfommen evstoedtt, fo fann
man fie lang ju weiterem Gebraude erbalten, wenn man fie

nur an einem fithlen Ovte aufbervabrt, Wil man melr Wiirfte -,
baben , wird die Ungabe verdopyelt.

Wiirfte von Kalbsfleifep.

Daju nimmt man den Sdlegel von einem frifdgefdhlach-
teten Kalbe, und gwar fo lang e nods warm ift, veinigt ihn
von allen Knodyen und Flidfen, und jerfdbneidet ithn in meb-
rere Gtitde. Dagu mengt man drey Pfund frifded gut audge:
bauteted Rernfett, und {dhldgt bepted mit einem bélzernen
Sdlegel redt fein ju einem Teig untereinanders indem man
wabrend ded Sdhlagend cine Maf guten teifien AWein nad
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und nach darauf giefit,und mitdiefer sufammengefdlagenenIMaf-
fe su vermifden tradtet, Um Sdluffe falst man folde gebirig,
fiveut ein Paar Mefferfpitien voll gefofenes Getoiirg,mit Majo=
van, ald dad fogenannte GSepice darunter, und fitllt fie feft in
vein gewafdene Rinddddrme, in denen man fie abblanfdirt,
Gie lafien fidh aber nur drey Tage unverdorben aufbemwabren,
und miiffen beffer, frifdh weggebraudt wevden, Jum Gebraudye
fdhneidet man die Dirme auf, [8fet fie von den Witrften ab,
und befeitiget fie. Die Witrfte aber werden auf bepden Sei-
ten etwad eingefdnitten, und in einer Pfanne, oder- Rein mit
@dmaly gdb gebraten.

Diefelben auf eine andeve Art.

© Gin Katbsfdhlegel (hier 3u fechd Pfunden angenommen),
porber rein audgehdutet, wird fammt eben fo viel itberfottenem,
und wieder audgefithltem Kernfett, vier vollfommen gefottenen
Kalbgeutern, vier Gtitcf vonder Rinde abgeriebenen, in Oberd
exft gut eingerveichten, und dann wieder vollformmen audgedviid=
ten Gemmeln, einem Paar weifen fpanifden Jwicbeln, die
mit 12 Gtitfen Shampignons in ein Seitel Oberd gan; reid)
geditnftet fenn mitffen, alled feby fein sufammengefdnitten,
b, mit adt Gyerdottern vermengt, nod) in NMorfer geftofien,
Dann affaifonivt man ed mit Salz und einer Mefferfpipe voll*
gefiofienem Gemwiirge, dad iff : Sepice, mit Majoran, und firllt
diefe verfertigte Fafde in die vein audgewafdienen und auds
geftreiften @aitlinge. Dodh) nidyt gu voll, theilt folde, gefitllt,
in die gehdrige LWurfildnge, bindet fie auf beyden Seiten gut 3u,
und [t fie in gefalzenem Waffer beym Feuer, aber obne fie
gang u foden, nur angicben, bid fie erftarrt find. Jft diefed
erfolat , werden fie aus dem Waffer genommen, auf ein troe
dened Tud gelegt, und dem Audfithlen fibexlaffens roovauf
man fie auf einem mit Butter flarf beftridenen Platfond-De-
el , und diber einem nidht ju gaben Feuer bratet. Man fdnei-
tfc_t die Bindfaden ab, und vidtet fie an.

' Hat man mebreve MWitrfte von diefer Gattung ndthig,
fo nimmt man ftatt dex oben beftimmten fedhd Pfunde Kalbs-
fdblegel meby, und in Werhdltnif aud) mehreve Zugaben,
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Wiefte von KalbsgeFrife.

Gin Paar vorber gut audgerwafdhene Kalbdgetrife rer:
den mit fedhd Kalbdeuterrt, vier Schroeindobren, vier Plunden
frifdem Baudfleifdy in gang ordindrer Braife weidy gefottet,
und, wieder audgefitblt, in mittelgrofe nudelférmige Siletd
gefdnitten, drey reifie fpanifde Smwicbeln mit 8 Stiidt Sdam-
pignons, einige Birfdel gritner Peterfilie, mit = Pfund ser-
laffenem Gypedt, und L Seitel Obers roeif, und feby Fury ae:
diinftet, und aud) mit ¢inem Sdeibenmefier fein jufammenge:
fdnitten, Man falzt ed geborig, affaifonirt ¢8 mit einer Meffer-
fyiBe voll Gepice, feuditet ed mit einem Paar Unvidhtlsfeln voll
guter furj eingegangener Reduction, mit 10 Gyerdottern abge-
rithrt, an, und vapivt nod eine vobe Gandleber darunter, Alled
diefed fitllt man bann in vein gepuste, gut audgerafdene {dwei-
nerne Ddvme, die unter dem Nabmen Hintertriimmer
qgefannt find, feft ein, bindet fie oben und unten gut zu, und
fiedet fie in dex ndbhmlidien Braife, mit Sugabe ciner ordinds
ren @uppe, in der die ganze Maffe weidh gefotten worden iff,
ey Gtunven fang, '

Nad) diefer Jeit nimmt man fie berausd, (aft fie, auf

. eine weifie Serviette gelegt, vellfommen audfitblen , fdyneidet

ben Gpagat an beyden Gnven b, und bratet fie langfam quf
einem mit Butter beffvidenen Platfond - Decfel,

Die Fabmlichen mit Dlut.

Nebft der obigen gang gleichen Subereitung fiigt man
nuy gulet nod eine L Maf Schweindblut, und ju der ge-
ditnfteten Sriebel nod T Seitel mebr Oberd bingu, Man fitllt
viefed Geblcf flatt in Hintevtriimmer, in Blungendirme, bin-
oet fie, wie jene an benden Gnden ju, fiedet fie i dey nabmli=
chen Braife, und bratet fie aud) auf einem mit Butter beftridye:
nen Platfond - Decfel,

Kalbshirn-Whefte. -

Sedd Paar Filberne Hirne wevden vein audgerwafden, ab-
blanfdirt und abgehduset. Srvey Phund RKilberfdnisel mit vier
Rilbereutern, einem Paar weifer fpanifder Swicbel, adt Stit:
den Sdampignond, mit & Phunt Kernfette, und einem Paar
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Wnvidtloffeln voll guten Oberd werden weid) und furygediinfiet.
Ulled diefed fhneidet man mit obigem Hirne auf einem Sdhneis
pebret mit dem @d)eabenmeﬂ'er fein aufammen, mifdt ey
abgerindete in Mildy exft gerveidhtd, dann rvieder auégcbru&te
Gemmeln daruntere falst ¢8 gebdvrig, affaifonivt e8 mit einey
Mefferfpine voll Sepice, und rithvt am @cb[uﬂ'e nodh ble ganae
Kafdbe mit adt oder 10 Eperdottern fein ab.

Auf diefe LWeife vorbereitet wird fie in gut auégef{retfte
vein gewafdene Bratwitefiddrme oder diefhon genannten Sait-
linge gefitlit, dod) nidt ju feft. Man bindet die nur gcfuﬁten
Dirme oben uid unten 3u, und bratet fie langfam auf cirem
mit Butter befividenen Platfond- S’Dccfel, ober aud aufemem
Rofte ab.

Wiirfte von @cbmeméﬂetfcb
Die Bratwlrfte. :

Dad fette Baudfleifd, - ber Unfergaunt, einige Spfunbe vorn
@dlegel, ein Pfund Gypect oder Fili von einemjungen Shroet=
ne woerden, ngddem alled Hautige und Fladfige binnegge-
than worden iff, in fleine Stite gefdnitten;, ind frifde Laf-
fer eingerveidit, diefed wicder daven abgefeibt, und danw alled
exfE vedbt fein gufammengebadit, oder mit einern Sdeibenmef
fer fein jufammengefdnitten, rorunter man nod),  yodbhrend -
-te§ @dhneidend jroey abgerindete in Oberd vollfommien einge:
weidte Semmeln, obne fie wicder audgudritden, mengt. Man
falzt diefed Gebddte, affaifonirt e8 geborig mit einem Paar
Mefferfpisen voll Seyice, worunter der Majoran chnebin be- -
griffen ift, fiillt €8 in vein geroafdhene, gut audgefireifte Sait-
linge nidt gar ju feft ein, fdneidet diefe nady beliebiger Ednge
ab, bindet beyde Enbe gu, und bratet fie auf dem Rofte,

Man bringt audy sfter mit ein wenig Saly gerdriicten
Rocamboll, oder audy feby fein gefdnittene Gitronen - Sda=
len darunter, und feudtet dad Fleifd, und die Semmel flatt
mit: Waffer oder IMild), mit ey oder drey Seitel gutem

Wein an. Aud) fein jerdritciten Coriander pflegt man davuntey
U mengen,




Blimfee ALtHed lung:
%ratmurﬁe nad Qiugﬁourger 2Art,

55unf Prund, Kalbfleifd vom @dﬂege[ — am Eeﬁen,
roent-e8 nodh wavin iff — merden mit einem boIaermn Hams
mer vedt fein und miirbe’ 5crfd)Iagen, ugd rein audgehdutet,
indem -man wibrend ved Sdhlagend eine Maf Waffer, oder
nod) beffer fo viel weifien Wein unter diefed Fleifd) mengt, und
ed vollfommen unteveinander wie einen Teig abarbeitet. Man
quit ither Nadt denfelben an einem Falten Ovte fteben.

?Rebﬁben werden fitnfPiund fetted Baudfleifd), der Unter:
gaum von einem jungen Gdroein, und ein Pfund (51[5 (Gyed)
febrfein, entweder sufammengehactt, oder mit einem Sdyeis
benmcﬂcr;,ufammcngefdmttten, alled binldnglich gefalsen, und
unter den abgefdlagenen Kalbsfleifdteig gernifdt, welde Maffe
man dann mitswey IMefferfvisen voll fein geffofenen sufammen:
gemifditen Gerfiive, ald : Pfeffer, Gertiesrelfen, Mudcatnitffe

- und Blitthe, Ingmwer,und eben fo viel Majoran affaifonirt, in die

rein audgerwafdenen und gut audgefiveiften Gaitlinge nidyt ju
feftleinfirllt und auf veri Nofte bratet. Man’ fann aud) nad) Ge-
fallen fein gefd)mttenc Gitronen-Sdalen, oder Goriander, oder
aud) mit ein wenig GSaly jerdritcften Knoblaudy dagugeben.
fo22 Aufi foldhe vt bereitet, Fann man diefe Witefte lange auf
'E?ﬁ‘baften §nody Linger ‘aber, wenn man fie tdudert.

- Gebraudit man fie abey gleid) nady der Vevfertigung, oder

G et S}Waar Tagen davauf, fo fann man ftatt Waffer oder

“Wein,/ eive Mafh Rindfupye, oder cineIMaf Oberd in dad ger
fdlagende Fleifd) arbeiten, und um die Maffe'ju vergrdfertt,
audy nody ein Paar- abgerindete, in° Suppe oder Mild) ge=
weidte Gemmeln davunter fdneiden,

Lebermurfte,

Gin oder gwey Sdweindlungen, ein Paar Kdlberlungen
und Gefrife, einige Pfunde fetted Baudfleifch, unb der Untergaus

‘men ¢ined Sdweind, vorber von allen Driifen und Knorpeln

gereinigt, werden nidht gar ju weidh gefotten, und fein ju tinem
Hafdee jufammengebacdt. Dagu fommte eine rohe Shiveins:
und.eine vobe Ralbdleber, welde fein vapivt und audgehutet wer
e, nebft einem Paar Semmeln, welde in der nahmliden Sup-
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pe, in welder dad obige Fleifdh abgefodht worden ity gerveidht
find, Diefe Maffe falst man, affaifenirt fie mit einer Meffer:
fpite voll gefiofienem Gewiirze, eben fo vielem pulverifivtem
Majoran, mit fein gefdnittener gritner Peterfilie, und weni
gem im Galse aufgeldften Rocambolle, mengt alled gut un-
tereinander, und feudtet ed mit cinigen Unridtloffeln voll Fal-
ter Gupype gur-Verdiinnung an. :

Dann wird diefe Fafde in die fetten {hroeinernen Hin-
tevtriimmer - Ddrme, dodh nidyt ju voll, geftopft, die gefitliten
Ddrme an bevden Enden feft jugebunden, und in wenig ge-
falzenem Wafjer fiberfotten, 4 :

Man nimmt fie, geborig gefotten, wieder heraus, fithit
fie ab, und faun fie alfogleich gebrauden,

DBlutiirrfte,

Bon drey Punbden frifden Shiweinsfily (Spec) fdnei-
tef man die Hilfte rob fein geroitrfelt. Die andere Halfte mwird
langfam zerlafien, und die Grameln befeitigend, rein durdiges
féibé't. 3n diefem gerlaffenen Fett werden fedd fpanifde fein
gewitrfelt gefdnittene Sriebeln weif gediinfiet. Sind fie wie:
ber balb itberfithlt, gibt man bden voben gewitrfelt. gefdinitte-
nen Jils, mit einer abyerindeten eben fo gefdnittenen, mit
Dberd nur wenig angefeucdbteten Cemmel, gwey Maf reinem
Gdroeingbluted, und einer Mafh fitfem Oberd dagu, vithet alled
fleifig durdheinanbder, damit e8 fid) redyt vermengt, falat diegan-
EE?J?aﬁ'e, affaifonirt fie mit einex Mefferfpine voll gefiofenem ge-
mifdten Geritrze, alf : Gerwiiegnelfen, Pheffer, Mudcatnuf und
Mudcatblithe, Sngro-y, und eben fo viel pulverificten Majoran,:
und fiillt fie bann vorfiditig mittelft eined Tridhterd in die vein 5=
PuBten, gut quégeftreiften @aitlinge, oder aud in eine gréfere
Gattung Sdiveindddvme. Oben und unten die Dirme juge=
bunden, [dft man fie in einem Keffel mit febr erhiptem LWaf-
fee langfam - ablvitben, wodurd) e LWiirfie, obne ju foden.,
Hftd) unt nady ficif werden, und dad Blut gufammengebt. NMan
nimmt fie hevaus, Fiiblt fie auf einer veinen Gerviette vollfom=
men aug, und gebraudt fie nad Umftdnden. Su diefen Bluts
Wiirfien gibt man meiftentheild geriebenen Kren auf einem Tel-
lev nebenbey, :
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Ridht in ver Regel, fondern mandymabl jur Verdnbde-
rung, mengt man aud) T Pfund gepupte, von den Grdthen ge-
veinigte, und filetformig gefdhnittene Sardellen unter die Halfte
viefer Maffe. _ . : s

| NReifmirefie mit Blut.

Gin Pfund geflaubter, gewafdener, in eine Maf Oberd oy
nig und’ weid gefodter Reifi, die Halfte, von einem Pfund
Gdmeindfily, witrfelig gefdnitren, mwerden unteveinanber ge:
than. Die‘andere Hdlfte ded Pfunded Sdhreinfilzes wird lang:
fam roeif audgelaffen, und, renn die Grameln davon weg:
gefdhafft, fedd gefdnittene fpanifde Swiebeln darin roeifige:
piinftet worden find, mit L Pfunde fein geriebenem Patma:
fan:Kafe, fammt einer Maf durdhgefiebenen reinem Sdeind:
blut, mit dem balb audgetitblten oben ermdbnten, in Obers
gefodbtem Reifie verriibrt, ein wenig gefalzen, mit einer Mef
fetfvite voll Gepice affatfonivt, undin die grofere Gattungder
fetten Hintertritmmed - Sdhroeindddrmen durd) einen Tridter
eingefiillt. Man bindet fie, rie die fibrigen Litrfte, auf Lenden
Gnden su, blanfdirt fie ab, und (4t fie, um fie ju ferneremt
Gebraudie aufjuberabren, gut ausfithlen,

Sefelchte (geraucherte) Tirefre.

‘Nadbdem von einém gangen Sheind{dlegel, alled Ner-
vidhte und Hiutige audgeléft worden ift, fdhneidet man deffen
Kleifdh mit einem Sdeibenmeffer vedt fein, und {t6Ht e nod
fetner in einem IMovfer faft ju Teig, der mit roenig Laffer an:
gefeuditet, gefalzen, und mit einer Mefferfpine voll Sepice af
fatfonivt wird.

Man mengt nod) gwen Pfunde roiirfelig gefdmnittenet
Gyrecdt davunter, und ffopft dad Gebicke vedt feft in reifie
Rinddddrme , wovin dann-die fo gefertigten Wiirfie, evft oben
und unten aud) gugebunden, gerdudert werden, b

Die Veefoueft.
Dad Fletfd fammt Haut und Obren wird von dem Royfe

eined jungen Gcdroeined (Frifdhling) aud allen Knoden geldfet,
grofiwitefelig gefdnitten, in Waffer tweid) gefotten, und ver
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Gaft fury cingeben gelaffen, Dagu gibt man eine weidyge:
fottene, gerdudperte, eben fo grof wiirfelig gefdnittene Rindg-
sunge, mit dem fury eingegangenen Gafte, und einem Seitel
Blut gut untereinander gerithrt, nebft 3 Pfund robem witrfelig
gefdnittenem @ypece, falsted, mengt ferner nod) jrey fpanifde
iebeln, einige fein gefdnittene Schalotten in % Pfund zerlaf:
fernem Gyect, mit einem Unvidht(offel voll Oberd-geditnftet, und
¢iner Mefferfpise voll Gepice dagu, und fitllt diefe Maffe W
einige gepuite Shreindmdgen, die oben und tinten gut guge:
bunden werden. Diefe gefiillten Sdde werden dann ein Paay
Gtunden in einer ordindren Braife gefodht, und nad) BVerlauf
diefer Jeit heraudgenommen, und, gwifden groey Sciifeln
gefdroert, audgetithlts womit die Prefwrivft audy vollendet ifi.
@ie wird nun, wenn man fie jum Senuffe auftragen will, in
Sdnipen gefdnitten, mit Gffig und Obl angemadyt, oder aud
mit Sdoeindfuly oder Ufpick garnirt,

Diefelbe auf eine andere Art.

Gin erft von allen Knodien lodgemadited Spanferbelfipfs
den wird nebft jroen Kalbdeutern, einem Paar KalbSobren,
und 6 Gtitck weifgepusten Obergdumen in einer oydindren
Braife weidgefotten, und wenn alle diefe Theile abgefichen,
audgefith(t find, in leine Fingevdice linglide Filetd gefdnit-
ten. Dazu fommt eine imABaffer gefottene gefeldte Rinddzunge,

der die Haut abgezogen noird, und die fammt L Phund roher |

gefdalter fdmwarger Tviiffeln eben fo gefdnitten ird, Untey-
deffen fhneidet man eine fpanifde Swiebel, einige Shampige
nond und Sdyalotten fein jufammen, welde in einem vievtel
Pfund audgelaffenem Specte gediinftet rerden, die Grameln
befeitigend, Audy fommt eine vobe grofie vapivte Gandleber nebft
T Pfund vobem vapivten Sypect dagu. Man feudtet danu die
gange jubereitete Mafe mit einem Paar Unvichtléffeln voll von
dem durdygefiehenen Braife-Saft an, dex yorher mit 6 Gyer-
dottern abgeriibrt worden ift, Dad Gange wird endlich gut ge-
falien, mit einer Mefferfpine voll Sepice affaifonirt, und feft

- in einem vein gepupten Sdhrveindmagen eingefillt.

Man bindet ihn ferner an bepden Gnden gu, und [afit

ibn in der ndbmlichen Braife, su der man nedh cine + Maf
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guten weifen Wein bingu gibt, ein Paar Stunden Fodhen. Wie
die vorige urft wird fie dann beraudgenommen, gwifden
iey Sdiiffeln gefhroert und audgefiitblt, Sie mwird eben fo
ju feinen Sdninen aufgefdnitten, entroeder mit Gffig und Ofl
angemadit, oder mit Afvict garnivt , wenn man fie 3u Tifde
geben will. Man pflegt audy ven Braife-Saft durdzufeihen, von
alfem Fett ju reinigen, fury eingegangen mit Gyerweif, wie
UipicE auf dem Feuer flar ju maden, und ibn gefulzt und fein -
gebackt ju den falt aufgefdnittenen Wiirften ju geben,

2Wivfte von Hafenfleifch.

UTle3 Fleifh von einem vorber gut abgebiuteten Hafen
rird von dem Gerippe dedfelben abgelifet, und nebft ebén fo
viel fein rapivtem Gyede, und nebft einer grofien rohen Gands
leber fein gufammengefdhnitten und gefalzen, Dagu mengt man
eine abgerindete, in Oberd geweidte, und wieder audgedriidte
Gemmel, und {tft alled in einem Movfer fein jufammen, Sft
diefed gefheben, fo fommen nody 6 Gyerdottern dazu, und ey
Unridtléffeln voll Sdrveindblut,

Man affaifonict ed fernermit einem Unviditldffel voll gut
anpafficter Findherbed, und einer Mefferfpise voll Gepice,
mit feingefdnittenen Cimonien-Sdalen, und wenigen Kapern,
einer 3ebe in Saly jerdriicften Rocamboll, und fitllt die fertige
Safde dann in die gewshnliden Bratwiivfiddrme, oder To ge-
nannten Gaitlinge. Man unterbinvet beyde Gnde der Dirme,
und bratet fie an bepden Seiten auf einem mit Butter ftarkt be-
fividenen Platfond-Deckel langfam ab,

RNadh Gefdhmact fann man aud £ Pfund rein gepussteund
fein gefdnittene Sardellen dau fiigen, Bey ju verfertigender
gréfiecer Unzabl Wiefte werden mebrere Hafen genommen,
und fo aud die tibrigen Sugaben verdoppelt,

Diefelben auf eine andere Yrt,
IManbratet einen frifden grofen Hafen in Saft, fofet dad

~ Kleifdh vom Geripype, und von allen Nevven forgfaltig ab, {dhnei-

et foldyed mit jroey roben Gandlebern, swey iibexfoitenen Kalbs-
eutern, und einer abgerindeten, in Obers gerveidyten, und wieder
audgedritften Semmel ju einemGebide overHafdee jufammen,
ficpt €3 ineinem IMMorfer mit8 Epexdottern faftju einem Teige:
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Unterdeffen fdwitetman einPaar fpanifde Imicheln mit
adht Stitf Sdamypignond, einem Bitfdel griiner Petexfilic,
in L Pfund Kernfett weid), fhneidet ed, wenn 8 qudgetublt
ift, ebenfall3 fein jufammen, und rithrt alled mit einem Seitel
Gdroeinsdblut, und T Seitel Oberd gut untereinander, faljt
und affaifonict ed; mit einer Mefferfyis voll Sepice, und fiillt die
Maffein die grifere Sattung Saitlinge, oder fetten Sd)weing=
darme durd eine LWurfifpritse, jevod) nidt ju voll 5 {icwerden,

- toie gewdbnlid), an beyden Gnden jugebunden. Naddem bringt

man fie in eine Gafferolle voll beifen aber nidht fodenden LWaf-
ferd, und [3ft fie nabe am Feuer langfam ufammengehen
und anjichen, Wenn fic anfangen fteif ju werden, gibt man
fie aud dem Waffer herausd, ldft fie ausdtithlen, und bratet fie
mit Butter langfam auf einem Platfond-Deckel,

Wiirfe von Kapaunen oder Poularden, .

Dad vom Geriyp und Haut audgeldfie Fleifd von einem
Paar im Gaft gebratenen Kapaunen, oder mebreren Poularden,
wird nebft vier dagu gemifdten weidgefottenen Kalb3eutern
mit einem Scdeibenmeffer fein jufammengefdnitten, Nan be-
reitet von 3wep abgerindeten Semmeln mit einer halben NMafh
guten Oberd, unter beftandigen Umrithren auf dem Feuer, ein
dicfed Panavel, welded erft durd) ein Sieb getrieben, dann
mit dem gefdnittenen Geflingelfleifde, mit den Gutern, und
20 Eperdottern abgeriibrt roird.

@3 werden ferner drey weife fpanifde Swiebeln, 12 Stitd
gefdhilte weife Sdhampignons, in einem £ Pfund jerlaffenen
©pece, famnit einerg Unvidtiffel voll guten Oberd, rweid und
weif; gediinffet, wieder audgefithlt, fein jufammen gefdnitten,
und ebenfalld ju diefer Mafje gegeben. ?

Golde witd dann gefalzen, mit einer Mefferfpiie voll
Sepice affaifonivt, und, wenn alled vollfommen untereinander
gemengt ift, gang loder in vein gewafdene, gut ausgefireifte
Dirme (Gaitlinge) gefitllt ; diefe werden efwad linger, ald man
e Wiiefte sum braten haben will , untexbunden.

Die fertigen Wiirfte werden nun in febr Heifed Wafjer

am Feuer gebradt, worin man fie angiehen und evftarven, aber °

13 nidt fochen [3ft, Sind fie feft jufammengegangen, nimmt
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man fie bevaud, Fiblt fie auf einer reinen Serviette aud, und
bratetffie auf einem mit Butter flark befividenen Platfond-
Dedel langfam auf bepden Seiten, Dabey ift nod) yu erinnern,
baf die Bratwiivfidirme, oder fo genannten Saitlinge , vor:
fidhtig unterfudt, und probiert werden miiffen, ob fie nid)t etwa
durd) tletne Offnungen Luft haben, wad durd) Uufblafen, und
durd) Fithlen mit der Hand am beften gefheben fann, Uud)
mufi ‘man bey der Sufammengichung auf den Feuer mit der
grofiten Vorefidtigteit su Levke geben, um dad Uuffieden gu
verbiithen. :
Auf gleide Weife, und mit den na[}mhd)engugabenfmer'

den die Witrfte aud) von Fafanen und Repphiihnern gemadt.
Man' fann aud) julest ju diefen, wie ju den Kapaunen’ und
fpou[arben Witrften, ein halb Pfund vobe, gefddlte, und u
einem Dafdee gefdnittene Triiffeln gur Fafdhe mengen, und
mit einfitllen.

Diefelben auf eine andere Yet.

Dabey wird dad Fleifd) von ey vohen Kapaunen odet
mebyreren roben Poularden von Haut und Geripye geldfet, alle
Serven entfernt, mit vier itberfottenen und wieder audgetithl:
ten Kalbdeutern, und = Pfund vobem Marf rvedt fein jufam-
mengefdnitten, dagu nodh groey abgevindete, in gutem Oberd
gemeidite, aber nidht wieder audgedriidte Semmeln fommen.
Diefed alled ftofit man in einem IMovfer mit 12 Gyerdottern
vereint jufammen, Ginfteilen werden 4 weifie fpanifde Smwie
beln, mit 10 Gtitden gefddlten weifien Shampignond in 7
Pfund weif zerlaffenen, vein durdygefichenem Sped , und
einem Unrichtloffel voll Obersd weid) geditnftet, wieder audges
fihlt, und fein gufammengefdnitten, und ebenfalld unter die
sufammengeftofienne Maffe gemengt, welde dann gefalen, mit
einer Mefferfpine voll GSepice affaifonivt, in die fo genannten
Gaitlinge mittelft einer LWurftfprise locfer gefillt, unterbune
ten, und nur vob, obne ju fieden, auf einem mit Butter
veidblid) beftvidyenen Platfond - Dedel an bepbm @eiten ge-
braten roerben,

Wie bey den vorigen Witrften fann man aud) unter diefe
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L Pfund vobe, gefddlte, su einem Hafdee fein sufammange-
fdnittene Tritffeln’ mengen, und: Dazu fitllen,

Prepoirfie von Kapaunen oder Poularden,

Bon 3 Kapaunen oder 4 Poularden tird dad Fleifd: roh
audgelbft, gut audgebdutet, und eben fo vob linglich “in - nidht
3w fleine Fingerdicke Filetd gefdmitten, Ju gleiche Filetd febnei:
bet man aud) ein Paar robe Gandlebern, und 4 Stie 'in
Braife weid) gefottene Kalbdeuter, ein Paavr frifde eifie
RKalbgobren , und 1 Pfund febr jungidiveinerned Baud:
fleifd) fammt 4 Stiicten weifi gepusten Obergdumen und 19
Gtiiden Habnenfdmmen, alled vorher ausdgefithlit, rnebft der
Hilfte einer weidgefottenen, gerduderten: Bunge. Sugleich
fhneidet man 3 weifie fpanifde Srwiebeln, mit 10 Stitden ge=
fhdlten Sdampignond, und einem Paor Bitfdden-griiner
Peterfilie vedt fein ju Findhevbed sufammen, dimftet fol-
ded 'mit £ Pfund guten gerlaffenen durdgefichenen Syeckimd
einem Unvichtlsffel voll Oberd, gibt nod einen Unviditldffel voll
dicken Befdhamel und 10 robe Eyerdottern dazu, und mifdet
Ulled in Allem durch oftmabliged NRithren gut unteveiiander.,
Man falzt ed, affaifonivt ed mit einer Mefferfpise voll Sepice,
und fitllt e8 in {dhweinerne Hintevtritmmerddrme, die oben
und unten feft jugebunden, und durd ein Paar Stunden -in
einer Braife weid) gefotten werden. Man nimmt fic aud der-
felben roieder heraud, [dfit fie vollfommen audtithlen, fdneis
det dent, Spagat, womit man die Ddrme jugebunbden hat, oben
und unten weg, und bratet fie langfam an beyden Seiten auf
einerm mit Butter befividenen Platfond - Decel, -

Uudy 3u diefen Witrfien fann man julést £ Pfund, oder
auch meby vobe gefdlte in gleidhe Filetd gefdhmittene Triiffeln
mengen,, 4 kst

Schnepfentvlivfe. :
Gedid 1 2Waldfdnepfen werben gevupft, abflammirt, auf-
gemadt, abgebraten, alled Fleifdh von Gevigpe und Haut rein ab-
gelofet, und gu-cinem Hafdyee fein gufammengefdnitten. Die
Gevippe werden mit ywey sufammengefdnittenen, und inRind-
fmaly vefd) ausgebacenen Semmeln im Morfer sufammenge-
25




386 Rlinfte Abtbheilung.

flofien; in eine Gafferolle gegeben, und £ Maf gute Sdbii dar-
auf gegoffen , und ju dem Grade verfotten, vaf ed ju einem
diden Panadel wird, Uled sufammen wird fdarf durd. ein
Haartudy geftriden. Ulled Gingerveive, nabhmlid) Geddrme und
Leber, den Magen audgenommen, dex weggerorfen wird, wers
den nebft einer gangen Gandleber, und ; Pfunde Sped fein jus
fammengefcﬁnitten, und durd) ein Haarfieh paﬁirt. Dagn
vithrt man nod) ein grofied Seitel Gdroeindblut, & Seitel gus
ted Oberd ab, falst 8 affaifonitt e8 mit einem .ﬁ‘o&)[éﬁe[ voll
indherbed, und einer Mefferfpine voll Sepice. Man firllt die
Maffe, gut vermengt, ebenfalld in rein audgewafdene gut aud:
geftreifte Gaitlinge, dodh nidht su voll, unterbindet, und Idfit fie
in vedt beifem Waffer beym Feuer langfam, aber ohne ju fie
" den, angieben, und feft jufammen geben, rorauf fie aud bem
Waffer heraudgenommen, und auf eine Serviette gum Audfith-
len gelegt werden. Gebraten roerden fie, den vorbevgebenden
gleid.

Wirfte von Kronabitern.

Daraud werden die Wiirfte eben fo wie von Sdnepfen,
verfeetigt, und ¢8 bat in den Buthaten blof die BVerdnderung,
tafh man flatt 6 Ctiiden Sdnepfen 12 Stitde  Kronabitter,
weil fie Eleiner find, dagu abbratet,

Gafttags - Wiiefte von Fifdhen. Vratmwiiefie von
Karpfen.

Naddem ein vierpfiindiger KRarpfe gebdrig gefdupypt, aufs
gemadt, und audgewafden iff, Iéfet man dad Fleifd gani
aud dem Gerippe, befrevet o8 vorfidtig von allen Gréthen, und
{dneidet ¢d, ;ugfﬂ&) mit einem Pfunde frifder Butter, und
proey abgerindeten in Oberd gerveiditen, und wieder gut audges
oriidten Gemmeln dburd ein Sdeibenmeffer fein jufammens
Man diinftet o fpanifde Jwiebeln, nebft 6 @djammgnonﬁf
einer %ufd;e[ griiner Peterfilie, mit einem Unichtldffel vol
Oberd, und in einem Gttt Butter, {dneidet e3, audgefitblt,
fein gufammen und gibt ¢8 mit 10 roben Gyerdottern ju dev
Fafdye, falst und affaifonict dag Gange, gut untereinander 5e-
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eithrt, mit einer Mefferfpitse voll Sepice, Ulenfalld Fann man
aud febr fein gefdnittene Limonien-Sdalen, oder febr mwenis
gen Coviander, oder mwenigen mit Saly gerdvitcften Rocamboll
dagugeben, Diefe Maffe roird dann mit einer Wdurfifprise gang
locer in die Brafrolivfidodrme eingefitllt, diefe nadh beliebi- it
ger Linge untexbunden, und auf einem mit Butter reidlid :
befiridenen Platfond - Decel an bepden Seiten langfam ge-
braten, :
Aur Werdnbderung fann man: aud) 5 Pfund reingepupte
@ardellen , und einen Unvidhtldffel voll Kapern nebft ei-
ner, imonien - GSdale, jufammen gefdnitten, tovie aud . ein
balbed Pfund gerduderten, jumHafdiee gefdhnitténen Lad)d da- il
ju vermengerr, f"i

Bratwurfte von Hedhten.

Gin Hed)t von vier Pfunden wird gefdhupypt, audgenome
men, vein audgewafden, dad Fleifd) und Haut von den flein- i fg
ften Grathen abgeldfet, mit 2 weifen fpanifden Jwiebeln 12 s-!
reifigepusten Shampignond in einem Pfund Butter roeid) 1
gediinftét, und audtithlen gelaffen. ; ,

Wenn ed audgefithlt ift, gibt man ey abgerindete in
Oberd gerveidhte, aber nidt audgedritfteSemmeln fammt 20
rohen Gyerdottern dazu. Diefed alled fammt der?Fifdfleidh wivd H
dann mit einem Sdeibenmeffer fein jufammengefdnitten; im
Mixfer geftofen, gefalzen, mit einer Mefferfpite voll Sepice

affaifonivt, und in rvein gepuste, audgemwafdene Bratwitrftddr- H

me mit einer Lurfifyrie nidt gu feft eingefitllt, und etrvad i

linger , ald man die LWitrfte haben will, unterbunden, weil fie il
b

{ih ohnebin in beifermn Laffer etrwad Fivzer sufammen giehen. i
Man bringt fie in eine Gafferolle mit feby beifem Waffer jum ‘

&euer, wo man fie langfam, aber obne gu fieden, angieben,
und fteif werden, und hernad, auf eine Serviette gelegt, aude !
tiiblen 136t. Gind fie audgebithlt, roerden fie auf einem mit |
Butter veidhlich beftridhenen Platfond-Decel an bepden Seiten i
langfam gebraten. Sur Vevdnbderung fann man aud L Pfund |
gerduderten Ladyd, vob, und zu feinem Hafdee gefdnitten, i
datuntey geben, Auch ift ed nidht unfdicfam, wenn ed die Jahrds i i

257 .
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seit: gibt, > SPfund vobe Jeiiffeln, gefddlt und fein 5ufammen—
gefdmitten, Davunter ju mengen.

Tl fee Abtheilunyg.

ifbicfelben %ﬁeﬁe auf eine andere Jivt.

GinHedht von 4 Plunbven wivd gefduppt, cudgenctmmen,
gewafchen, vad Fleifh von dev Haut, und allen audh ven feinfien
Grdthen -vob audgelifet, mit einem und-einem halben fund
frifder Butter, unb grwey abgerindeten in Oberd eingerveidhton
Gemmeln fein gufammengefdnitten, und im Mirfer geficfien.
Unterdeffen toerden gwey fpanifde Ivwiebeln, mebreve ©dalot:
ten, mit 8§ Gtitdfen Edampignonsd, in L Pfuud Butter, mit
einem Unvidtléffel voll Obersd weiff und furs gediinftet, ausds
gefitblt, febr fein zufammengefdnitten; und fammt 8 voben
(v evdottern mit obigen jufammengefdhnittenem Fifdhfleifch und
Gemmeln vermifdt, geborig gefalzen, mit-einer Mefferfpise
voll Gepice affaifonivt, und in die rein gewafdenen allgemein
befannten: @aitlinge gang loder eingefitlit. Man uriterbindet
fie nady beliebiger Ldnge, und bratet fie fo rob auf einem mit
Butter befividenen Platfond = Decfel an benden Seiten langs
fam- ab.

'Hud) unter bdiefe Sl'ﬁurﬁe fann man, wenn ef die Falrd:
peit gibt, = SPfundvobe gefdhdlte und febr fein jufammenge:
fanittene Triiffeln, oder aud jur BVerdnderung flatt deven
Pfund rein: gepunte Sardellen, mit etwad Kapern, , Pfund
geraucberten €adbd, und Limenien: Sdalen fein sufammen:
gefdhnitten . fiigen,

LWiirfte von Sehill, oder frifchen Haufen.

SWerden gangohne det geringfien Suthat ober Wegnabhme
der. Ingrediengien, wvie cben befdvichene beydeUsten rcrf“cfb‘
ten wiivfie gemadit, nur, wie fichg von felbft vexfieht, daf man
ftatt diefes Fifded, 4% funde von Edill, oder von HLaufende:
au gebraudt. Ll man aber diec Babl der Wiivfie vermebren,
fo verdopyelt man die 2ugaben und den Lauptfioff.




Von ben Wi ten: 389

ﬁwbﬁmuri’*‘e gt

@ccbﬁalj Gtitle. mttte[groﬁe ﬁrebfe merbcn tmt emem
Gticfe Butter » mit Kivmmel und Saly.in. etners Gaffevolle
wut ABafjer abgcfotten, wiedey t‘oﬁfm abgefeibet, die. Sdaz,
[en davon veinlid) audgeldf, und mit 'pfunb fu]’d)zr Butter
i einem IMovfer. sufaminengefiofens worauf mau fiie sin ver
Gajlerolle mit etnem Seitel WWafjer cine gute Mu[c auf dem
Sever fdiipen Laft,. bis '|1d) die Eauirer vathlich, faeht , dig
man dann nod) heif durd) eine Serviette feft durddridt, auds
Eithlen [4ft, und vad Waffer bernad abgtefset* die Hdlfte von
diefer Krebdbutter wird mit 20 roben Gyerdottern fein ab-
getrieben. Unterdeffen bereitet man von 3 abgerindeten Gems-
meln ,; einem Gtiicfe dev verfertigten RKrebsbutter mit einem
IMafi Obers auf dem Feuer, ein guted cingegangened fefted Pa-
nadel, welded man, wenn ed audgefithlt iff, durd) ein grobed
@ieh ftreidht, und nad)y und nad) untey die vorher {don mit
Gyern abgetricbene Kreb3butter mengt.

Serner madyt man von einem Phunde cntgratf)ﬂn audge-
lften Hechtenfleifdh, und 12 SdHampignond ein fleines Ragouts
indem man die Sdampignond flein gerotivfelt jufamien fdneis
det, und mit cinem Stircle fein gefdnittener fpanifder Siwie-
el und ein Paar Biifdden gritner Peterfilie in Krebsbutter
anpaffict, und weidh bimﬁet, und dad Hedtenfleifdy, feinige-
wiicfelt gefdnitten, daju gibt. Man feudhtet ed miteinemPaar
Unridtléfeln voll weifier Sauce an, und legivt ¢8 mit einem
Paar rohen Gyervottern féft auf vemn Feuer. Die Sdhweifhen
ot den 6o Krebfen werden audgeldft, eben fo gewiirfelt ge-
fdbnitten, und in geclafiener Butter et voth gemadh, me[d}e
dann gulest aud) ju dem Gangen gegeben, gefalzen, und mit eis
ner IMefferfpine voll Sepice affaifonict werden, |

Nun wird Alled in Allem jufammen gemifdt, und in
die rein gemwafdhenen, gut audgefiveiften Bratwiivfddrme gang
locPer cingefiillt, unterbunden, und auf einem mit Butter ffavk
befteichenen Platfond - Declel gebraten.

Uufbiendhmlide Weife verfertigt manPuddingd oderGras
nate[n vondver angefesten Fafche forwohlaus Fleifd), Gefligel, ald
aus Fifden, Man {dligt die Fafde in tleinevren oder grdferen
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Ubtheilungen in {dhweinerrie Nepeln, und befireidt fie, mit in
Butter abgerithrten Gyerdottern, und bratet fie auf dem mit
Butter beftridhenen Platfond=Decel in heifern Ofen.

L Die Wiivfte foroobl, ald die von bdev’ Fafde in fleine
Gattungen geformten Granateln werden gebraten eben fo
fdicElich yu Uffietten, ald jur Belegung der Gemiife vermendet,

Uudy bey den Witrften aller hier eviwdhnten Gattungen
ift e faum der Grinnerung mebr nothig, daf man ebenfalld,
mebr oder weniger Sugaben’ nehmen muff, je naddem man
mebr oder weniger Aiivfte evgeugen will,
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