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Dritte Abtheilung.

Bon den verfehiedenen Gingemadhien.

Srfter Adbfchmitt,

Bon den ecingemachten Gefliigel.
195. Hewdvel auf baicifde Net,

"jiegu nimmt man fleifdige Hendeln in der Grife, wie
man fie gemshnlich zu Gingemadyten verivenden pilegt ; diefe
werden vein gepuft, drefjirt, etwas blanfehivt, undb mit
fein gefhnittenen Sypect gefpickt. MWenn diefi gefdeben, wer-
ben fie vorfichtig in gwei Theile getheilt. Dann wird ein
Kaftrol , sder MNein mit viinn gejdhnittenen Spect Gelegt, et=
wad Bwiebel in Scyeiben gefdhnitten davauf, fodann bie
getheilten Hendeln, boch fo, bafi die gefpictten Theile aufs
Wirtd au liegen Fommen; bdann gibt man etwas Mileh=
b, eben fo wiel weifien Wein, fammt dew Sendeln in basd
Rajtrol, aud) etiwad gangen Pfeffer dagu, beftveuet fie mit
feinen Semmelbrdjeln , gibt einige Gtitctchen Butter obhen
darauf, oben wnd unten Gluth, 1agt fie fo Tange biinjten,
bi§ fie weich wny etwas Braunlicht find.

8*
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196. Henveln mit Blutfof.

Qhenn die Sendeln abgeftodhen werden, nimmt man in
cinen Topf ectwad Gifig, fingt dad Blut daven auf, vers
rithet 8 mit den Gfjig, damit e3 nicht frocfe, TWenn dann
pie Hendeln vein gepupt find, werden fie etwad gefalzen,
und fdhon dreffit ; vidtet in ein RKaftrol einige Blatter Syed;
einen Swichel in ber Mitte von. einander gefdmitten , fpict
jeben Sheil mit drei Gewitvgnelben, gibt audy etwad gangen
Pfeffer und einige Kerne Neugewitvy Hinein, pie Hendeln
bagu, unb [ift fie bitnjten, fte oiivfen aber nidht braun
werben, nimmt fie dann wieder feraud, ftaubt gwei Loffel=
poll Diehl bdaran, Lift e8 briunlich werben, fullt ed mit
Prithe auf, gibt eiwad Limonienfaft dagu, und [afit e8 gut
perfieben; feihet e durdy ein Sich, gibt bie Hendeln darein,
und I§ft fie fo lange davin fodjen, Bis fie weid) genug
find. Dann wird dad Blut gut mit dev Sofie vermengt und
nur cinige Minuten damit verfodht. ‘

197, Hewveln in ver Butterfof mit Kanli.

Dian nimmt vein gepupte Eleine Hendeln , orefjirt und
Slanjdhivt fie; LafE dann cin Gtitd Butter warm , aber ja
nicht Heiff werden, fondern nur serflicfien, gibt gwei Lofjels
poll Dehl Binein, [AFt 8 ein Elein wenig anlaufen , fitllt
¢8 bann mit guter Brithe auf, gibt aud) pwei Loffelvoll
Milchrahm Hinein , und [6ft e8 gufommen berfieden ; bdantt
feifet man die Sofie, gibt bie Hendeln, weldhe blanfdhivt
feyn miiffen, Hinein, wnd [a@t fie jo lange davin fodjen, bid
felbe tweidy genug findb, De Kouli wird gepufpt und im
Salzwaffer abgefotten; Ddie Rofen 1§t man, wenn fie Flein
find, gang, wenn fjie aber grofier find, werben fie in el
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ober bier Theile zerfdhnitten , die Stangeln davon legt man
i die Goff, und Lt fie mitfoden; bei vem Anvichten legt
man die Gendeln in die WMitte dev Schiifjel, dev Kauli vinga-
Devune, fricaffivt die ©ofi mit jwei Eyerdotier, und gibt jie
ither ben Kauli und die Henbdeln.

198. Hendeln aux Crottons.

Man nimmt 3wei oder drei Hendeln grofever Gattung
jalst und dreffivt fie {dhon; fdueidet dinne Spalten Spect
belegt Die Hendeln gang damit, und widelt fie in weifes
Papier, dann werden fie auf dem Spiefe gebraten, dod) o,
DA fie nicht Graun twerden; die Magen werden gefodyt, und
wenn jie weid) find, mit denw Lebern, efwad gritnen Pefer=
filic, &dnittland) , zwangig- b3 fiinfundywangig EhHams=
bignong, flein jufammengejchnitten. Dann (it man ein
©tiif Butter warm werden, gibt vad Gefnittene Hinein,
und [Gft o8 nod) cine Weile viinjten; dann Fommt nody ein
Sdiopfloffelvoll Brithe davauf, ctwad Saly und Pfeffer, ei-
nige £ofjelvoll Milchralm, und LAt 3 gut verjieven. Wenn
bie Hendeln audgebraten find, vidytet man dic Sof auf die
Seyiijel, pie Hendeln davauf, dody darf man an der Far-
be nidyt fehen, daf fie gebraten find, fie miffen fhon weif
bleiben,

199, Hendeln wit geiinen Erbfen und Krebs-
fdhweiferln.

@& werden fleine Hendeln blanfdhive, und in vier Theile
sevichnitten, madht cine Eleine Butterfof, wie man fie. Rro
[75. findet, legt die Henbeln Hinein, dann ditnftet man cin
Geitel grime Grbfen mit Butter und griiner Peterfilie ab;
enn fie weich find, fo gibt man jie gu den Sendeln , aud)
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augeldjte Krebd fdreiferin dagu, und Lift es nody eine Bievs
telftunde Fodhen Wenn man ed gur Yafel geben will, Tegt
man bie Henbeln in die Mitte der Schiffel, die Erbjen ivie
einen QReif unt den Nand derfelben , Gelegt fie mit den Kreba=
fdweiferin, fo, bdaf immer die Grbfen zwei Fingevbreit
blog Dleiben.

200, Gendeln mit griimen Ecbfen nnd Krebs-
fdhweifecln auf andere Ait,

Man nimmt fleine Sendeln, bereitet felbe wie genohn-
lidhy qum fitllen. Die Fille dagu madyt man auf folgende -
Wrvt: G werben fleine Bucteverbien im Butter gediintet,
pann audgelsfte Krebajhweiferin Flein getwiivfelt gejdhnitten, -
und auch in Krebbutter gediinflet: dann gibt man ein es
nig Mildhralhm, etwad Senunelbrofeln, ein Flein wenig Mus=
fatblitthe, @alz und bie grinen Grbjen bagu, fitllt bie
Hendelr damit , ftect fie an einen ditmnen Spief/, und bra=
tet fie fehon. Wan fann diefe Hendeln audy jum Suppen ve-
guliven braudyen.

201. Lendelu fofdyirt,

Man nimmt {dhone - fleifthige Henbeln , nachdem felbe
vein gepuft find, [t man fie eine Weile in warmen Wafjer
{iegen, vamit fie fdhon weiff werben; fdhneivet fie dann auf
pem Riifen abwirtd ausdeinanver, I[ofet die Veine davon
aud, big auf bie Scdentel und Flitgeln. Dann nimmt man
ein Stid Kalbfleifd) . [ofet bie Haut und alle fafervigten
heile bavon weg, aud) chwad Sped, fdhneidet ihn fommnit
Dent Fleifdy Elein jufammen; nimmt aucy eine Halbe abgeries
Dere in ber Mildy geweichte Semmel, dritct fie gut aus,
fdhlagt zwei Gyer tarauf, und rifhrt ed auf dem Feuer {o
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Tange ab, bis e8 vecht bid ift; dann ftofit man dad Fleifch
fommt Ser Semmel in einem Morfer vecht fein gufammen,
qibt etvas DMusfatblitthe und Saly dagu, trocuet die Hens
befn it einem Tucje ab, fiillt vie Fafdy Hinein, ndht die
Saut auf dem RNitcfen wieder gnfammen , vichtet fie in ihre
gebbrige Form, belegt fie mit ditnnen Blitter Spect , Tegt
fie mit gelbe RMithen in ein Kaftrol, gieft einen ober giwei
S opflofelooll Rindfuppe vavauf, LAft fie eine halbe Stun=
o¢ fangfam Ditnjten, und madyt eine Ehampignonjof dagu.
Bet dem Anridhten nimmi man pen Sped von den Hens
beln, gibt fie auf eine Sdhiifjel und die Sofe paritber,

202, Hemdeln in Fricassée.

Man nimmt Fleine Genveln, dreffivt und blanfdhivt fie,
165t ein ©titct Butter warm werven , gibt gwei Loffelvoll
Mefl Binein, ecinen gangen Bwiebel , ein Vitjehel grimen
Peterfilie, fitllt 3 mit Brithe auf, ctad Mustatbliithe
dagi, und [ft bie Sof verfieven, feifet fie, gibt bie Hendeln
Binein , und 14Gt fie fo Tange fieden; 6i8 fie audgefodht find.
WMl man fie auf die Tafel geben, fo gibt man wel Cyer=
botter in cinen Fopf, zerfvrudvelt fie, gibt die Sof dazy,
und (At fie unter Geftdndigen Rithren auf einem Kofhlen-
fewer Dicflicht werden; vichtet dann die Hendeln aufdie Sehitf-
fel, und gibt vic Sofi baritber. Man fann fie audy fo wie
ben fricassirten Kalbafopi Mro 228 mit gefauerter Soff
uridyten,

203. Heifabgefottene Hendeln.

Man wihlt Giegu Eleine fleifhige Hendeln , und nady=
bem felbe vein gepupt worden find, werden fie efwasd ez
niged gefalzen , unb fdhon dreffivt; gibt fie dann in ein
Raftrol,  Bwiehel, gelbe Ritben , gritnen Peterjilie, etwasd
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gangen - Pfeffer, Neugewitrs ; und drei oder wier Gewiirge

nelfen Dagu, flillt es mit drei X0eile Waffer, und cinen
Iheil. Gijig an, und Lifit fie fo Yange fjieden, bid fie guv
Hilfte tweid) find; dann (it man ein Stitd Butter warm
mwerdert,  gibt gwei Eﬁffc‘[uo'{[' MehL Dinein, [afit e3 etwad
weniged  anlaufen, feifet die Sofie davauf, gibt gwei odex
orei Loffelvoll Mildrahim Hinein, legt die HSendeln wicder
pavetn, und [dpt fie vollendd audfochen.

204. Leifiabgefottenre Hendeln anderer Aet.

Nachpem diefe Henbdeln fo wie die vovigen drefjivt und
auf diefelbe vt abgejotten wurben, fo werden biefe nad-
pem felGe gang auf dic Schirffel angevichtet , mit feinen Bo-
feln dibevftvent, und mit Heifen Butter ithergofien.

205. Henvelu in der Raperifofi.

Die Hendeln werden fdhon  oreffivt, und blanjdyivt;
pann cin Stid Butter warm gemadyt, giwei Lofjelvoll Vefl
parvein gegeber, nur ein wenig angelaufen , ein ganzer Jwies
bel Dinein getban, mit Brithe aufgefiillt, und bdie Soft
perjiedert Taffen; feihet jie durdy ein Sieh, Tegt die Hendeln
finein, einen Loffelvoll guten weifen Gffig, drei Loffelvoll
-‘)Jiilci)mf)m, eine Handyoll Kapern, etwad Limonienjdhalen
Deided Flein gefdynitten , dagu, lift e8 o lange ficden, 63
bie- Hendeln audgefocht find, ridhtet jie dann auf die Schiif-
fel, und gibt die Sofie daviiber.

206. Henveln mit ildyrahm nud Limonien-
fpalten. '

Bwet Eleine DHendeln werden rein gepuht, mit warmen

Waifer mehrmalen audgewajchen , in die gewohulichen Theile

serfdnittenr, gefalzen und eine BVievteljtunde in dem Salye
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liegen: gelafien. Dann gibt mau in ein Kaftrol guten WMildys
vafue, fdyneidet eine faftige Rimonie tn diinne Spalten, [oft
bie Kevne forgfdltig davon Heraud, gibt vie Hilfte davon in
pert Mildyrahm, dann die Halfte von den Hendeln, wieder
Mildyrahm , die nodh dibvigen Limonienfpalten, und twieder
Hendeln ; gulept Mildhrahm und drei 6id vier Loth Butter in
Hleinen Stivckcyen davauf., Nur ift Hier 3u Gemerfen , daf diefe
Hendelnr nicht aufgerithet, fonbdern nur geriittelt werden miif=
fer, und daf, {elbe nicht [dnger fochen diivfen, ald bid fie
ausgefocit find, weil fie fonjt Leiht an Anfehen und guten
Gefdhmad verlieven Eonnten. Vet dem Anviditen orduet man
bie Hendeln auf die Schitfjel, die Limonienfpalten davauf,
und die Sofe darviiber. ]

207. Gendeln in der Pacvadiesiipfel-Sofi.

Die HGendelir werden veinw gepupt, und in bie gewohn-
lidjen Sfheile gerfchnitten, dann mit Butter geditnflet, ein we=
nig Vel pavan gejtdubt, und mit den durchgefdhlagencn
Pavaviesapfeln , weldye juvor mit Brithe und einen gangen
Bwichel gut verfod)t werden mitfjen, aufgefitllt, die Hen-
beln nody fo Lange gefocht, Gi8 fie teid) genug find; guleht
gibt man einen guten 2Wjjelvoll Mildhrahm und etwad Sucfer
dagu; vidptet fie ierlich auf cine @dhiifjel; und gibt die
©ofe daritber,

208. Hendeln in der Pomevanyen Fofi.

Dan nimmt drei fleine aber fleifhige Hendeln, pupt,
brefjtet und fpickt fie mit fein gejdhnittenen Speck, bratet fiv,
boch nur fo wiel, dafi fie eine fhone gelbe Farvbe befommen,
macht bann mit Butter eine gelbe Ginbrenn, fitlt fie mit
brauner Guppe auf, gibt etwas Pomerangen unb Limonien=
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{dalen, ein ' Stitd Buder, ben Saft vow einer Pomerange
und ceiner Dalben Limonie Hinein, Taft alled gut verfieden,
nimmt alled Fett von der Sofi weg, legt die Gendeln Hine
ein, und LAt fie nody cinige Minuten auffieden. Wenn man
fie gur Fafel gibt, wird der Rand der Sehitfjel glerlich mit
Pomevangenjpalten garnist.

209. Hendeln weifi. gediinfet.

Wenn die Hendeln rein gepupt find, Ioft man bie
Bruftbeine davon aud, falt und drefiivt fle. Velegt ein
Kafteol mit Spect, Peterfilienwurzeln , gelbe Nitben, gan-
e Pieffer und etiwasd Mustatblitthe, legt die Henbdeln dar-
auf , bebect fie mit dlimnen Spalten Spec, gibt ywei Schopf=
[offelvoll Brithe darvauf, legt oben itber dad Kajteol cin
weifed Papicr; gibt den Deckel davauf, und Tift fie lang=
fam dlinften. Hernach nimmt man die Hendeln heraus, bHes
pectt fie twicber mit ©peck, damit fie weif bleiben, flaube
etwad Mebl “auf dad gediinjte Wurzelwerf , gibt o bviel
Brithe darauf ald 8 nothig ift, und wenn ed gut verfotten
Dat, feibet man die Sofie; gibt Champignons Hinein, nimmt
dann ben Sypedt vonu den Hendeln, legt fie in dad Kajtrol,
und gt fie noch einmal aufjieden,

210. Gedviinfie Enten mit Kleinen Bwiebeln,

Nadhpem  die Enten vein gepufpt find, werden fic ge:
falzen und fdhon drefjiivt, Dann vichtet man in ein Kaftvol,
cinige Bldtter Syed, Schinfen, Smwiebel und gelbe Ritben,
alled Blatteriveid  gefdinitten , gibt die Gnten darauf, und
[aft fie Tangfam diinjten, bi8 fie weich und auf allen Seiten
Braun jind, Dann nimmt uan die Enten Heraud, fhaubtjwet
fleine Loffelooll MeHl davan , Lift e8 Lrann werben, fitllt
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¢8 mit guter Vrithe auf, gibt ehvad weifen Cijig dagu, Majt
bie Goff verfieden, flreidht fle durd) cin Sieh, gibt die Cn-
ten ivieber Binein, aud) etwad Limonienfhalen dagu, 1und
[ift fie nody etvad bitnften. Dann nimmt man dreifig bis
piersig Siwiebeln, weldye nidyt grofer al3 eine Nuf feyn ditv=
fen, fdmeibet oben und unten ein Blattel davon jveg, und
(igt fie einige Ungenblide im Waijfer {ieden; dannn legt man
fie in Falted TWaffer, Yaft fie cine Weile bavin liegen, und
fdhilt die obere HAlfte davon ab JInbeffen LAt man ein
Stitd Butter warm werden , gibt die Swivbel Hinein, Fehut
fie ofter8 wm, daf fte fMberall Graunwevben, fitlltdann etivad
braune Guppe davauf, gibt aud) etwad Saly davein, und
[8ft fie voeid) Fodjerr, voch ditefen fie nicht zerfallen. Wenn
man ¢§ gur Yafel gibt, richtet man die Enten in bie Mitte
ber @chitfjel , und die Swicheln wie einen Krang Herum. Die
Wilbenten werden auf diefelbe Art jubereitet, bodh fann man
bie geditnften Swicbeln davon weglafien , weil fie ju den Wild-
geruch nicht o gut pafjen.

211. Eingemachte Ponlards,

Nachoem die Poulardd gepupt, dreffict, Llanjdhivt und
fdhon gefdhnitten find, wird die Sefi dagu auf folgende At
Beteitet : Bier Loth Butter werden jerfafien mit gwet Kod)=
[Offelvoll Mehl, awei Gyerdotter, gwei Loffelvoll Rahn,
und von einer Limonie ben Saft fein abgerithrt. Die
Poulardd weldhe vorher in Fleifhbrithe beinahe ausge-
fodht feyn mitfjen, werden in diefer Sofi unter Dejtin-
bigem ithren nur aufgediinfter.  Oleidyzeitig werden von
Ralbfleifeh fchone RKotteletd geformt, und ebenjo vie NRro
225 angegeigt finb, Graun gedimftet, die Soff bavon aber
fury cingelaffen. ®ie Poulard3 werden jebt in die Mitte der
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Sdyirffel Gody aufgevichtet, mit ihrer Sof begoffen, und die
SKotteletd in eigenen Safte gang eingehiillt um dew Nand
garnirt.

212, Lofdyivter Sndian.

Man nimmt einen jungen aber ziemlich grofen Inbians
blanfdict ihn, fdmeivet die Haut auf dem Niiden in der
Linge abiwdrd audeinander, und Bt die Beine mit cinem
fdharfen Mefjer aud, 6id auf die Sdenfeln und Fliigeln,
Dief muf aber mit Befutjambeit gefdyehen, damit man die
Haut nicht verleset; dann nimmt man ein DHalbed Pfund
Kalbfleifch, Glanfdhivt e8, audy cine Gangleber jammt chvas
©ped; [dneidet o8 ungefihr in der Grofe einer Grbje u-
fammen, einige frifhe Tvitffel, auch GhHampignond cben fo
gefenitten bagu, fiberdiinflet fle mit Butter und etivad grii=
nen Peferfilie, cin wenig flein  gefdinittenen  Sdynitilaud,
Galz und Piefjer , gibt dief alled in einen Weidling, fdhligt
cin ganges Gy und cinen Dotter Hinein, wermengt fie gut mit
pen dibrigen, fiullt ben Judian damit, und ndht die Haut
auf den Riicfen wieder ufammen. Schneidet ditnne Syped-
blitter, BGelegt den Jndian damit, wicelt iGn mit Swirn gut
um, und legt thn in cin Kafivol, tad aber nidyt grofer ald
ber Jnbian feyn darf; gieht brei Shoyilofielvoll gute Briihe
pavan, cin halbed Seitel weiffen Wein, gibt auch etivag guit=
nen Peferfilie, und Scmittland) Hinein, und (dft e8 lang-
fant fodjen, Wenn bev Jndian iweidh genug ift, nimmt man
ibn feraud, gibt ifn an cinen Ort, wo ev nid)t auskihlt,
nimmt bad Fett vein von ver Soff fhevab, feihet fie dureh
ein Gich, und Lift fie jo lange fodjen, big nur gang wenig
bavon itbrig bleibt, Dann (ot man hen Gpect von dem Indian
hevalb, legt ibn auf bie Sdifiel, giefit die fleine Sofe
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paviiber, und gibt fleine gebiinfle Grddpfeln um den Rand
Deffelben.

213. Ravbonadeln von cinem jungen Jndian in
Fricandeau.

@in junger und grofier Snbian wird, wenn er rvein ges
pust ift, im Salzwaffer blanjdyirt; die Schenteln, o grof
man fann, Heraud gefchnitten, audy die Fligeln fo grofi ge-
{thnitten, Daf man die BVruft von beiden Seiten mit Heraus
nimmt, und dbie Fligeln bdie Form eined Karbonabels er-
Dalten. Bon ven Schyenteln [oft man dad Bein bid jum Hals
ben Gliede BHeraus, dad Obere vom Sdjentel mufi bleiben,
und fdhon audgel8jt werden; fo wie aud) dbas von ben Flii=
geln, Dann fpict man ed mit fein gefdinittenen Spect dicht
aneinander , ftupyt den Spe, damit 8 {hon gefrauft aus-
fieht. Dann gibt man 3 in ein Kaftrol, ein Stiid Sdin=
fen, ecinen Kalbsfuf unbd etwad Sdnittland), fitllt drei bid
vier @dhopfloffelvoll braune Suppe darauf, dectt das Kaftrol
mit einen Decfel g, und (At ed auf Kobhlenfener fo lange
ditnften, 6i8 bie Karbonabeln weidy genug find; dann nimmt
man fie feraus, feibet die Sofie burd) vin Sieh, nimmt Hasd
Gett davon weg, und it fie o lange Fodjen Dis fie gur
Olafi wird; fegt die Karbonabeln wieder Hinein, driict den
Saft von einer Limonie davauf, widelt die Karbonadeln gut
in bie Glaf ecin, vidytet fie bann auf die Sciiffel, gibt die
fleine ©of dariiber, und garnivt fie mit einem Krany von
Butterteig ; man fann fie audy in einer Sauerampfer Soff
geben.

214. Ropoun mit FAliifcyert.

Man nimmt einen {dhonen grofen Kapaun, falzt ihm

el wenig, brefjivt und Gratet ihn {hon braun, baf er aber
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bennod) im @aft bleibe, Dann madyt man eine gelbe Gin-
brenn , Lafit etwad Semmelbrofeln davin anlaufen, gibt aud
einige Sarbellen, etwad grimen Petevjilie, Limonienfdhalen,
und ein wenig Bwiekel, bieh - alled Flein gefdnitten bagu,
gieht gute Brithe und ein halbed Seitel weifen Wein davauf,
und Laft ed eine Weile qufammen Foden, Dann nimmt man
frifche Mifdherl, wajcht fle mit Wein ausd, gibt felbe fammt
den gebratenen Kapaun davein, [Aft e8 mit aufficden, richtet
ihm auf eine Schiiffel, und gibit vie ‘.)J'Ei'xi'd)erl fammt ber So-
fie barfiber.

215. Rapaun in der falfchen IXLi[cherlfof,

Wenn der Kapaun vein gepubt ift, dann falzt, drefiirt
und bratet man {fn wie den obigen ; madt dann von But-
ter eine braune Ginbrenn, fullt fie mit Halb rothen LWein,
und falb Briibe auf; nimmt fedyd Sarbellen, etwad Swies
‘bel, grinen Peterfilie, Limonienjdhalen, alles Flein gejdimit=
ten, etwad geftoffenen Pieffer, [ift die Sof gut verfieven,
legt Den Kapaun Hinein, und @ft ihn nody {o lange diin-
flen, Big er tweich genug ift, vann gibt man ihn jur Fafel.

216. Jafhirte Tauben,

Nachdem die Tauben rein gepubt , und gewdjjert find,
werben fie gut untergriffen und auf den Ritcen aufge{dynit-
ten, a8 Fleijdy Hevaudgenommen , 6id auf die Fligel, Fiffe
und Kopf. Pan nimmt dann bad Fleifdh, etwad Marf, Hein
gefdhmittenen grimnen Peterfilie, Limonienfdalen, cine in Mild)
gemweichte Semmel , von gwei Eyern ein Eingeriihrees, {dyneiz
Det alled Elein gufammen, gibt e8 in einen Weidling, dann
audy givei gange Gyer, ecinen Loffelvoll Mildrahm, etlidye
ausgelofte Krebsfdhwetferln geilivielt gefhnitten darunter, fitllt
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¢d in die Fauben, und niht fie gufammen, baf fie ihre vos
rige Form wicder Gefommen. Dann gibt man in ein Kaftrol
etas Gpect, Swiebel, gelbe NRitben, alled blattermeis ges
fdynitten; Tegt die Fauben davauf, bebect fie mit einen mit
Butter beftrichenen Papier und Dedel , und [ift fie gut biin=
ften; gibt ofters etyad Brithe davan, damit die Tauben feis
e Farbe Gefommen, Ninunt fie dann Heraud, IEft dad in
pem Kaftvol gebiinfte WurgelwerE {dhon braun eindimnften,
ftdubt etwas Mehl davan, gieft eine gute Brithe darauf, laft
¢8 verfieden, feibt die Sofe durd) ein Sieh, gibt die Yau=
Ben wieber Hinein, und dann jur Tafel.

217. Gebeite Tanben.

Wenn die Tauben vein gepubt find, tverden fie einge=
falzen, cine gute WVeibe darvitber gemadit, und durd) einen
Yag vavin liegen gelaffen. Dann fpict man fie mit fein ges
{dhnittenen ©yed, bratet fie langfanm, und begieft fie mehrs
mal mit der Veise und auch mit Mildyrahm, Die Sofi ba=
g macht man von einem halben Seitel Mildyrahm, mit o=
nem Loffelooll Miehl gut vervithet, gibt die Veife davan, wie
audy) pag Herabgetropfte von den Tauben, audy linglich ge-
fthnittene Qimonienfdhalen dagu; (dfit e8 ctwad aufficden, vicy=
tet Dann die Fauben auf cine Sdiiffel, und gibt die Sof
bariifer,

218. Geviinfle Tanben.

Man nimmt el ober drei Tauben, {alyt und drefjirt
fie fhon, gibt in ein Kaftvol einige Blitter Sped , Jiwies
Gel, gelbe itben, alled blftteriveid gefdinitten: legt bie
Fauben darauf, und biinjtet fie fo lange 6id fie {hon braun
find. Dann nimmt man fie Heraus , fiubt etoad Mehl daran,
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[aft ed braun werben, filllt e8 mit Brithe und etwas guten
Gffig auf, gibt audy etwad Limonienfdhalen, und gangen
Preffer dagu, und Lifit die Sofie gut verficden; feifet fie durd)
ein &ieb, gibt fleine Kapern und et Loffelvoll Mildhrahm
bavan , die Tauben wieder Hinein, (Aft fie nod) etwas diin-
ften, und madyt cinen Krang von Butterteig dariiber.




Dritte Abtheilung.

Sweiter Abfdhnitt.

BVon den Ralbernen Cingemachten und
NRagouts.

219. Kilberne Bruft in der Blaf.

m}ﬂll nimmt eine fhone Kalbsbruft, 10f die Rippen davon
aug, fdneidet vad Schildl ferab, blanjdyirt ed, das beifit :
man gibt e8 in ein fievended Waijjer, und (ift 8 einige Au=
genblicke aufficben , nimmt daun bom Feuer weg, und legt 3
tinige Minuten in Faltes Waffer ; dann fpickt man ed in finf
ober fehd Reihen mit fein gefchmittenem @vedt; wenn o8 gefpickt
ift, foftugt man ben Spect mit einem fearien Mefjer, daf das
Sange wie ein Igel audjtelt, legt ed dann in ein Kaftvol, gibt eini=
9t Stiike Schinfen , Sharlotten, odev Schnittlaudy dagu , flillt
%8 Rafteol mit Grauner Suppe an, gibt den Deckel darauf,
und [aft e fo lange ditnjten Hig e weich ift. Dann nimmt vie
Brujt hevaug , feifyet vie Sof purdy ein &ieh , gibt ¢8 wieder in
M8 Rafteol und [aft 8 fo lange ficbenr, 6i8ed ju ciner Glaf
With, und nuy ganz wenig Soff 1ibrig bleibt. Legt dann die Brut
wieber hinein , wickelt 8 in dic Glafi gut cin, vaf ed auf allen

Pefther Kodbud). 9
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Seiten, vorgliglich auf jener, wo ed gefpict ift, mit der
®laf wmgogen witd; Tegt es in die Mitte der Seyiiffel,
gibt bie Fleine ofi davitber, und macht einen Krang auf
folgende Art: Man macht eine gute Fafd) von einem Halben
Prund Kalbileifdh, -eine abgeviebene in Milch geweichte Sem=
mel; oief al(eg Flein gufommengefdhnitten, und in einem
Morfer fein geftoffen ; gibt gwei oder drei Gyerbotter Binein,
bafi 8 gu einem Feig wird, julept etiwad Elein gejchnittene
Sdarlotten, und etiwasd grinen Beterfilie, ebenfalld flein ge=
fmitten bagu, Tegt ¢& dann auf tin mit Meh1 Geftaubted
Bret, madht. eine dide Wurft davon; diefe wird in ber Nind-
juppe gefocht, und wenn fie audgefocht ift , -meffervitcenbice
Blitter davon gejdhnitten, dev Nand der Sdiiffel damit be=
fegt, dafi e3 einen fchonen gelben Kranz bilbet,

220. Hilberne Brufr in ver Limonienfofi

Die filGerne BVruft wird blanfdhivt, auf einige Diinu=
ten in faltes Wajfer gelegt, Der Gthaum rein abgefpitlt,
wid oitime  ©palten davon gefdmitten. Dann gibt man ein
Stitd Butter in cine Rein, [Eft ihn warn werdar, gibt
jwei Loffelvoll Mehl Hinein, wnd Tt o6 anlaufen, aber
nicht Graww werden ; fiiflt 3 mit guter Brithe auf, legt bad
Kalbfleijch Hineinauch etwad Qimonienfthalen und ven Saft
yon ciner Qimonie dazu, (Gft 8 fo lange fochen, big @

weich genug ift.

221. Rilberne Beufp mit Sage.

Man I8t vie Rippen von der Brujt aug und blan=
jdirt fie ab. ©ibt in cin Kajtrol Gpect, Swiebel, gelbe Riiz
ben, alled Blittevieid gefnitten, Tegt pie Brujt darauf,
und [3ft fie langfam diinften ; wenn fie fchon braun ift, fo
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nimmt man fie Beraud, ftaubt zwei Lofelvoll VieHl davam,
[aft e8 braun werden , {illt e8 mit Brithe auf, und gibt
einige Roffel guten Gfjig vagu, Laft 8 Damit verfochen, feiht
¢8 burdy ein &ieh, gibt die Bruft wieder Hinein, etwad ling=
liy gefdynittene Limonienjdyalen und zwei Loth Sago, wel=
der vorfher geflaubt und gereiniget werben muf, dazu, Lift
8 fo Tange bdimflen, 6i38 der Sago yeidy ift. Wenn man
8 anvidytet gibt man die Bruft in die Mitte der Schirfjel,
bie ©off darvitber, und garnirt e mit einem Krang von
Butterteiy.

222, Rilberme Bruft mit Spargel , Rrebfen, und
griinen Crbfen gefiillt.

Nadypem die Bruft rein audgewafden ift, bereitet man
fie gum fitllen; die Fitlle dagu, wird auf folgende Art be-
veitet : Man weidht eine abgerichene Semmel in Mild), fiber=
fiedet @pargel und Krebfen, (8fet fie aus, und {ehneidet ie
fommt pem Spargel flein gewiivfelt; von den Sdyalen wird
ein Rrebahutter gemadyt , die Gemmel auégedriicft und Flein
geichnitten, und mit etwas Elein gefdnittenem grimen Pe-
tevfilie ein wenig abgeviingtet; gqibt aud) den Spargel fammt
ven Rreibafhweiferin und etwas griine Grbfen davein, {t
®8 Wieber etwas ditnften ; dann ftellt man e8 von ver Gluth
Wiy, witeyt und falzt ed, und [Qft o8 et wenig abEiflen;
iligt ein ganges Gy, und einen Dotter davan, vithrt o8
gut durcheinanver, fitllt e8 in die BVruft, legt fie in eine
Rein quf Gypeilen, giefit eine Mindjuppe vavitber , und lifit
fie fdydn weic) dlinfen. Bebor man fle yur Tafel gibt, macht
man eine Ghampignonfof, und gibt fie fiber die Vrujt.

0t
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223. Rilbernes Hien in der Limonienfop.

Man LGt ein St Butter warm werden ; gibt einen
Qofelooll MeHT Hinein, (iFt e8 cin wenig anlaufen, {chmei=
oot eimen Soiebel in der Mitte von einander , gibt ihn aud
Binein, und fiillt ¢8 dann mit guter Brithe auf; wenn Die
©of verfotten ift, nimmt man den Jwiebel bHerausd, gibt
Limonienjdyalen und von einer Limonie ben Saft hinein. Das
SHirn witd im Salzwaffer abgefotten, die Haut bavon iwegs
genommen , dann in gleidye Stitefe gefdhnitten, in bie Sof
gelegt, und einige Minuten darin nufgcfnd)t,‘bann aufz

getragen.

294. Compot von Ralbs-Livn.

Dag Kalbs=Sirn wird nadyvem of ausgerdijert ift, im
Salgwaffer Blanjdjivt, 2as Hiutden davon Derabyenoms
nen und in grofie Stitce gefthnitten, dann wird eine Furge
Dutterfof  gemadt, © gebn bis gwblf fdhone  Champignons
in Blatter gefdhnitten , mit Butter und grimen Peterfilie alz
gedinftet wor gwangig Kvebfen die Sweifern und Sdhues
ven ausgeldft, won gwanzig Spargel, welde tm . Salzwafjer
{iferfotten twerden, die Kopfe abgefdhnitten , Dieh: Alled fammt
ben Hirn in die Sof gelegt, und nur einige Sud aufae,
{otten, dann ietlich auf eine Sdyiifjel angeridytet : Der Spars
gel, pie Krebafdpweiferin und das Hivn fommen tn oie . Mit-
te, und ring8ferum ecin Kramy von Butterteig, oder mit G
pimjten Maurachen.

225, BKilberne braungediinfte HRarbonadeln.

tan. nimmt Falberne Karbonadeln fo_viel o8 Beliebt,
wijdht fie vein aus, [(oft die Haut von dem Bein gut ab,
fo, baf, bad WVein bid unten, Wwo pad Fleifch anfangt, gom
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vein ift; damn wivd o8 Flein jufammen. geflopft , und . mit
einem Dreiten Mejfer vunde Karbonadeln; davon geformt, und
gefalyens Van legt etnige Blitter Spee in ein Kajtrol, Jwie=
Gel und gelbe Riiben, Olatteriveid gefdynitten dagu, legt bie
Korbonadeln davauf, [AFt jie- langfam dinflen, wendet fie
Sfterd um , damit fie auf Geiben Seiten braun werden, nimmt
fie dann Geraus , fiiubt ein oder gwei Loffelvoll Mehl auf
ag. ®ediinfte, [ift 8 fhon braun twerden; fitllt €3 mit
Brithe auf, und (At die Sof cine Halbe Stunde verficden ;
bann: feiht man fie durd) ein: Sieh, nimmt dag Fett Davon
fevab, gibt die Karbonadeln Hinein, etivas Limonienjchalen
und den . Saft von efner Limonic dagu ;  vidytet fie Dan
gietlich wie einen. Krang - auf die Sehitfjel, die Soff . bare
uber, :

2926. Ralberne Hacbonadeln mit Hapern.

Man (6t die Weine von den Karbonadelrr gut von der
Bait ab, Elopft und formt fie fdhon vund, falzt und beftreicht
fie mit ‘gerlaffenet " Butter ; beftveut fie mit feinen: Semmel=.
brdfeln’, und brafet fie fdhon auf dem Rofte; Tegt fie dann
auf eine Schitffel , gieft ein' Seitel guten Mildyrahm var=
iber, gibt cinige Stitckchen Butter, Flein gefdnittene Limo=
nienfdfalen und “Kapern davauj, unten und oben Glufh,
it e auffieben und oritcft aulest den Saft von einer L=
nonie davauy.

227, Ralbener Schlegel mit gefelchten Bungen
gefpickt,
Man nimmt cinen mittleren Schlegel, wijdyt und falzt
ihn , Beveitet gefottene gefelchte Sumngen, wic anch etirad
Marf, {dhneidet biefed alled in linglichte Stitcfe, madyt mit
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einem flymalen Deffer Locher in den Sclplegel, und fpickt
ibn abwedyfelnd, mit Jungen und Mark : damn belegt man
¢in Kaftrol oder Rein mit Butter , gibt mit Gewiivgnelfen
Beftectte Hiuptel Siwiebel, vou einer halben Limonie die Sea-
Len und den Saft, legt den Schlegel darauf, gieft ein Sei=
Ctel 98cein, unbd vie Halfte von fo viel Vrithe darvan , deckt
ifm gut u, gibt oben und unten Gfuth, und [Eft ifn durd
swei Stunden Tangfam diinften; man verfiume aber nidt,
i mehrmalen wmgufehren. Wenn ev vollfommen  audge-
oitnftet unb miiebe ift, dann {dneidet man gwei Loth Ka-
petat, gibt oen Sdhlegel in ein anbered Kafivol, feibet die
©ofi davauf, gibt die Kapern nebft einigen Loffelooll Mildh-
valm dazu , (GGt e8 nodh ein wenig aufbiinften, ridytet den
GSlegel auf eine Schiiffel , die Sofi bavither, und gibt ifn
sur Jafel.

228. Ralbskopf in Fricassée.

Der Kalbdtopf wirh im Salgwafjer abgefotten , wemn
er yeidy genug ffl, nimmt man ihn hevaud, und legt ihn
i folted Wafjer. Dann Lift man ein Stird Butter warm
werden, gibt gwei Loffelvoll MehL Hinein , [4fted etivad an=
laufen, audy einen gatigen Swiebel in der Mitte zeridynitten,
und etivad grivnen Peterfilie Hineiny fitllt e8 mit Brithe auf,
und Lifit bie Soff verfodhen. Der Kopf wird in gleidhe Stitde
jerfnitten, man  gibt ihn dann in ein Kaftvol, {eift bie
@ofi  batiiber, aibt ctwvad geftoffene Musdfatblitthe bazu,
und [aft 8 jufammen auffochen, Bevor man ifn gur Fafel
aift, nimmt man drei Eyerdotter in einen FTopf, erfprubdelt
fie gut, gibt bdie Sofe dagu, flellt den Topf u cinem
Kohlenfewer, forudelt e8 tmmer, big e8 diclidht wivd; rid-
tet ben Kopf auf eine Sdyirfiel, bie Sof daviiber, und

-
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Gelegt den Mand der Sehiiffel mit eifrem Krang von Butter=
teig , wie er Nro 305 u finden ift.

Auf chenr oiefelbe Avt fann man aud) ven Kalbsfopf
gang laffen, dic ©of mit Linonienfaft fduern, und Limo-
nienfhalen mitfochen laffen, dann. Oleibt aber ber gritne
Peterfilie und Muskatbliithe davon iweg; roftet von einer
Gemmel oie BVrofeln in Butter fdhon gelh, wenn dbie Sof
wie oben gefagt, mit den Eyern fertig ift, fo legt man den
Kopf auf eine lange Sdiiffel, gibt die Soff davitber, Be-
flent Den gangen RKoyf mit ten gerofteten BVrofeln. Dian
fann aud)y Semmelfpalten in grofe Dretece {dymeiden, aus
bem Sdmalze Gacken, und den Nand der Schitfjel damit
beftecfen

229, Fofdjictes im Riilbernebe,

Man it ein Halbes Pfund Kalbfleifeh mit ehwas Spedt
und Swiebel ditnften; wenn etiwad von einem gebratenen
Snbian oder Kapauit eritbrigt wurde, fann man 3 andy dagu
nehmen ; fehneivet das Gediinjte fammt dem Spect, Jwiehel,
und dem Braten , auch eine Semmel in Mildy geweidht, et=
tad gritnen  Peterfilie, Flein gufammen; gibt Salz, und
geftofienen Pfefier bagu, rithrt ein ganged Gy und gwei Dotter
bavan, Geftreicht ein Kajtvol mit Butter, legt dag Kelber-
nely, und dann nody die Fafh hinein , deckt ¢8 oben wieder
mit einent ~RKalberness u, gibt den Decel davauj, unten
und oben GTuth , und bitekt e fdhon braun. Dann macht
utan eine fleine Ginbremn, fitllt e8 mit brauner Suppe auf,
gibt audy ehwas LUmonienfejalen dagu, und [Aft e8 gutbvers
fieden ; sulept noch swwei Lofelooll Mildrahm, Eleine Ka-
Perit unb won einer Rimonie den Saft varein, und lift ed
ntody ein wenig auffodhen. Dann fHivst man dad Fajdivte
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fiuf eine Sdyiifjel, gibt die. Sof davitber, und jievt fie mit
Elein andgeftodhenen Limonienfdalen.

230, Safdyicter Hafe.

Man nimmt ein. Stid von einem falten Hajen, ein
Stitd Nepfleifh , etwas Bwiebel , eine in FRmdfuppe ge-
weichte Semmel, und fdyneidet diefed alled vedyt flein ju-
fammen, gibt gwei Eyerdotter, gwei Loffelvoll Mildyrahm
bagu, und vithvt afled gut durdyeinander, Beftreicht eine
Sorm von einem Hafenr mit Ganégfett, beftrent ihn mit fei=
nen Semmelbrofeln , gibt einen Theil von ber -Fafdy Dinein,
bann diinne Sdynitten von dem Hafen ober Rebidhlegel, bes
legt damit die Mitte ed Modeld, gibt bie nody iibrige Fafdy
pavauf, oben und unten ®luthund bact ed {hon aus. Man
madht dann - etwad braune Einbrenn, fitllt fle mit Brithe
auf, gibt etwad Efjig, Limonienfdhalen , Kapern ind julept
ein paar Lofelvoll Mildhrahm ‘f;incin, [aft e8 auffoden,
ftitegt Den Hafen auf eine Sehitffel, und gibt vie Fleine Sof
paritber,

231, Lammernes in der Bertramfof.

Man nimmt dad Britjtel von einem Lamm, blanfdyirt
e und fdyneidet o8 in Stife. Dann [t man cin Stiid
Butter warnt werden, gibt einen Loffelvoll WiehI hinein, lafted
ein wenig anlaufen, gibt einen Bwicbel in vier Theile zer
felmitten , auch ein Dirfehel Bevtram davein, fitllt e mit Briihe
auf, gibt etwad tweifen Gffig, und ivel Loffelvoll Mildy-
vahm, toie auch bag Limmerne Ginein, [ift 8 o lange fieden,
bi8 o8 weidh genug ift. Bevor man e gur Fafel gibt, vidytet
man bag Lammerne auf die Scitffel, feibet die Sof , und
Lift ¢8 ivieder ficbend werden, fprudelt gwei Gyerdotter in
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einem Topf gut -ab, gibt die Soff. dagu, und gieft fie {iber das
angetidhtete Fleifch.

232 @edfinfles Fammernes,

Wenn die Lammer fhon etwad grofer find, nimmt
man gwei Scdhlegeln bavon, blanfehivt und fvice fie in dich-
tn Jeiben aneinander. Gibt in ein Kafteol gwei Hauptel
Biwicbel , gelbe Miiben, OGeived bldtterweid gejdhnitten; legt
Die &cjlegeln Binein, ctiwad Kuttelfraut, ein Lorbeerblatt
und drei Schopfloffelvoll braune Suppe, fammt einen Kalba-
fup in Stitden gehact ,” daguw; Lift €8 fo lange fodyen, b8
fie. gur ®lf wird. Hernadh [Gft man ein Loffelvoll Fett
Beiff werben, gibt die geditnjten Siwiebeln und gelbe Ritben
Dinein , einen Lofielvoll Meh! pagu,; [Aft ed DLraun werden,
und fitllt e dann mit chvad Vrithe auf; gibt audy etwas
Efiig und Limonienfdhalen dagu, und (dfit €8 gut verfochen;
bann feiht man e8 durd) ein Sich, fdhueidet fechs grofie Gur=
feu_ﬁliittermiﬁ, gibt fie in die &of, und [t fie damit
affochen. Die Schlegeln gibt man in die Eleine Glaf, Da=
mit fie purdyaus Heif werden, widelt fie gut davin um, daf
fie gang bamit ftberzogen werden, vorziliglich auf jener Seite,
wo fie gefpict find, vidjtet fie dann auf die Schiiffel, die
©off auf ven BVoven  der Shitfjel, und fleine Gurfen
tinggherum,

233. Ragout von den Fliigeln der Indian und
Enten.

Die Flirgeln und Magen der Inbdian und Enten wer=
ben im Galjwaffer mit etwas grimen Peterfilie, gelbe Rii-
ben und Bury toeich gefocit, dann madht man eiwe Fleine
Butterjofi , gibt vie Fliigeln und Migen fohon gefdhnitten
hinein, audy vreifiig i viersig Krebgfcheiferl und etwas
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gefchnittenen Spargel dagu. Mimmt dann ein Stitcd Kalb=
fleifch, cine Halbe in Mild) geweidyte Semmel, etivad Mart,
eint flein wenig Swiebel und griinen Peterfilie, diefed alled
Flein jufommen gejhnitten, wie auch etwad Saly, jhligt
jwei Gyerdotter Davan, verviibrt fie gut mit dem itbvigen,
macht Eleine ®ncoeln davon, und bidt fte {dhon gelb aus
pem Sdymalze; legt felbe in die Sofi gu den Fligeln und
Migen, (At e8 gufammen etwad aufficden , und richtet 3
sierlich auf bie Seyitffel.

234, Ragout vou Lalbfleifd).

Man nimmt ein Stite von einem falten Kalbsbraten,
fchneibet e8 grofi getvitrfelt jufummen, madt eine fleine But-
terfoff, nimlich: Man [§ft ein Sticf Butter in der Grofe
eined Gyed warm werden, gibt einen Loffelvoll MehTl Hinein,
[4Ft e8 ein wenig anleufen, fillt e8 mit Briihe auf, gibt
einen ‘offelooll Mildhrahm und etwad geftoffene Musfathlit=
the pagu. Wenn die Sof fertig ift, fo gibt man dad Kalb=
fleifeh Hinein, audy finfundywangig 6is dreifig Stitd Shar=
geln in Gtitddjen gefchnitten und Ehampignond, weldye vors
Der im Butter und griinen Peterfilie gediinfiet wwerden; [aft
af(e3 gufammen gut eindiinjten, damit Feine Sofi bavon 6=
vig 6leibe. Man richtet e8 in cine runde Schitfjelin vev Form
cined Verged an, und gibt einen Krang von Butterteig hers
um., Wenn man 8 in einer Jahredzeit macht, wo fein
Spargel gu Haben ijt; fo farm man an defjen Stelle Kauli
nefmen , weldjer vorher im Salymaffer abgefotten , und in
Stiie gefdhnitten wird.

235. Salmy von Hafen oder Wehfleifd).

Nadypem der Hafe ober ein Stitf Reh wie gewdhi-
i) gebraten ywurde, werden die fdhonften Ritcenttircke gimei
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Meffevvitendict Herauggefchnition, und big zum weiteren Ge=
braudhe guv Seite geftellt; tad librige von den BVeinen ge-
[6ft, und Elein gefdnitten.  Auf vas Fleifdh eined gangen
Hafen theilt man gwei Semmeln in dide Spalten, badt fel-
be augd bem Sdmalze, und ftoft fie famme dem gefhnittes
nen Fleifche, in einen grofen Morvfer fo fein, daf fie ei=
mem Feige abnlich werden, worauf man fie in ein Kafteol
gibt. ®leidyeitig werben die Beine, wovon das Fleijdy ab=
geldft wde, fammt einigen Syecblatter, gelbe Nitben und
Bwiebel in ein Kaftvol cingeviditet, aufgefest, und fo lan=
ge ‘gebiinftet, 6id felbe fohon braun geworven ; wonach ed
mit einen Loffelooll Mehl beftdubt, und wenn audh diefes
gebrdunt it , mit einen Theil reifen Weine, und gvei Theile
fvdftige Brithe, gut verfodhen muf, worvauf man ed abfeibt,
einen Xfeil der Sof auf dad Gejtoffene gibt, damit auf-
fodhen [apt, flavE verriihet, und durdhpaffivt, fodaun bdie
aufgehobenen Ritefenfchnitten hinein legt, und wihrend eini=
get Minuten pavin auffodht, Die Salmy muf die Dicke eines
Rodyed haben. Vorher wird ein Butterfeig wie Nvo 304 ge-
macht, bavon ein runded Blatt in Grofe einer Schiifjel,
mit warmen Meffer audgefhnitten, der nicht gany Aufiere
Rand mit Gyerblar bejtvichen, cin drei Fingerbreit von Ieig
gejdynittencs Vand herum gelegt, auch diefes Geftrichen, der
nody {ibrige Yeig, mit einem Krapfenftecher in Grofe cines
Oulbenftiices auageftochen , vad Band bamit auf eine Weife
itbetlegt , bafi immer die Halfte ded gweiten Krapferl auf das
Grfte zu Tiegen fSmmt, fo, baf der&vang den 8 bilbet
fhon fodh wird, worauf vas Gangtbebutiam mit Gyer
beftridhen und fdhon gebagen mird, Aus dem Ofen fommend
witd die Salmy in Mitte:bes Kranges eingefiillt, die Scnit-
ten aber” von ufen herum gelegt, und femell fervivt.

'/




236. Ragout von Wehriicken,

‘Won bem 1lbergeblicbenen eined Relhritcfens oder” Nelj-
{chlegeld ‘witd bad Fleifch gang von den Beinen abgeloft, wnd
in grofe Wirfel gefehnitten , dann gibt man in cin Kaftrol
SpecEbldtter, Swiehel und gelbe Niben in BVlitter gefchnit=
ten, einige Korner Neugetwiiry dagie, die Beine von dem Relj=
viicfen Davauf, gibt dad Kaftvol auf Kohlenfeuer, und Taft
e8 gugenectt fo Tange diinften , 6ig 3™ {hon lidhtbraun' ge=
wotben, ftaubt pwei fleine Lofjel Mehl davauf, (Afit ed braun
werben, - fitllt e it einem Schopfloffelonll guter braumer
Brithe, auch gwei Gid drei Loffelvoll guten Gfjig, ehwns
Limonienfdialen , eine Kaffeefehalevoll guten Rahm, und lift
ed gut verfochen’, fteeicht 8 duvch cin Pafjiv=-Sich, gibt einen
Loffelvoll Kaprie dazu, wid audy dasd gejehnittene Fleifdh,
Lifit e8 unter oftern ufrittteln fo lange Fodhen, Hid die'Sof
Turg eingegangen ift; vichtet o8 vann in vie Mitte ver Sehif-
fel hocy auf, und fafit 8 mit einem Krang von Ervapfeli=
Falfeln , wie fie Nro 476 u findben find, ein.

237, Ragout in Femmelpafteten,

3 werden tundbe Semmeln in der Ovofe eined
FajdhingsErapfen gemommen , die Rinde [leicht davon abz
gerieben , in Der Mitte ein fleiner Decfel in der Grofe
eined gwangig Kreuper Sticed audgefdhnitten, die Schimo=
fe davon gany audgefolfht, die Semmeln  in abgejdhlas
gene Gyer, Ddie etwad gefalzen tverben, eingetaudht, in
feine Gemmelbrofeln gerictelt, und jthnell aber {dhon gelb aus
pem Sdymalze gebacfen, Vorher wird cin Ragout von Kalbs-
Britfeln und Kalbafleiich gemadyt, welched in Witrfeln in Grofe
ciner Grbie gefchnitten wird, Sechd Champignond iverden,
nadhpem fie gepubt find, in gleiche Wirfeln gefdhnitten , in
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etiond Butter und Elein gefdhnittenen grimen Peterjilie abge-
vitnftet, Kauli ober Spavgel , in Salzwafjer abgefodst, und
oot etfteven Fleine fhone Mofen, von Tebteven die Kopfe qu=
vl BeBalten, b in weifler Brithe warm: geftellt. Bon
fiinfundzivangig 6is dreifig Krvebfen twerden die Sdjweife und
Fitge ausdgeloft und die {honften Sehweiferln Furiid bebhal
ten , Die fibrigen fo wiec auch der Kauli, ober Spargel wer=
ven in Wiirfeln gejchnitten, man madht dann eine Burtter-
fof, ambe wenn felbe gut. verfotten, nimmt man die gro-
fiere HAlfte davon weg, in-die andere Halfte gibt man das
Kalbfleifch , die Brajeln, die Ehampignond, Kauli und
Krebje, [aft die Sof Fury eingefen und fitllt dann die. ge-
Bacfenen Semmeln dbamit, Die i')ffnung Der Gemumeln pers
jiert man mit vier fchonen Krebafhmeiferin, bie fo in Das
Ragout befejtiget werden, dap fie fidh abwartd gegen bdie
©emmel neigen; in die Mitte frectt man eine Eleine Rofe
von Kault, oder brei Gpargelfopfe, legt dann bie Semmel
i ein Kafteol; gibt die iibrige Butterfof darunter, und lafit
jie einige Sud auffodyen, aber ja. nidyt weidy werben ; vich=
tet jie gierlich auf eine Schufjel und bie teine Sof auf den
Boben devfelben. Diefe Semmelpafteten Fonnen audy zum Aj-
jtet verivenbet werden,

238. Bungen in Fricandeaux,

Man gibt die Sungen in cinen Topf, ein Biifchel gritnen
Petevjilie, Shnittlaucy, ctwad gelbe Ritben, und Salz dar=
ei, [Gft fie fo lange fochen , b3 man bie Haut davon ab-
3ichen Fann, Man fpictt fie Dann mit fein gejdnittenen Spect
i drei oder wier Meiben , eine nach ver andern, vidjtet inein
Sajtrol Spect, Siwiebel, gelbe Ritben und Sdhinfen, und
eien Rilberfufi , alles Bldtterieis gejthnittent, jebtdie Jun-
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gen Dinein, fiillt fie mit brauner Suppe auf, bdedt dad
Kafteol u, und (Gft fie fo lange auf einer gelinben Gluth
bitnften, Bid fie weid) genug find. Man nimmt dann die Jun=
gen heraud, feibet die Sof, gibt awei Lofjelonll guten Gifig
Dinein , Lifit die Sofi fo fange Fodhen , bid fie jur Gla wird,
Tegt dann die Sungen wieder hinein, febrt fie auf alle Sei-
ten aum, fo find fie fertig. Man Fann um den Rand ber
Sdyiiffel einen Krang von fleinen gebiinften Bwiebeln fegen

239. Bungen am Dpicfe gebraten , mit Sardellen-
Sofi,

Man nimmt- eine frifhe grofe Sunge, fiebet felbe
weidy, unbd ziefiet die Haut bavon ab; man darf fie nidyt
eher aud bem Fopfe nebmen, -ald wenn man jie gleid) an
ben @piefi ftecfen will; eben fo muf fie andy gleid) von dem
©ypiefe jur Tafel gegeben werben; felbe wird auf folgenbde
Avt gubereitet; wenn die Haut dbavon abgesogen ift, fo fpidt
man fie mit gwei Iheilen Spet und einen Iheil Sardellen
fehon zierlicy, ftect fie an einen ditunen Spief, lift ein Stitek
Butter gergehen, gibt ein Halbed Seitel Mildyralim Ddazu,
und Gegieft fie wahrend ded BVratend drei Hid viermal bamit;
pann Geftreut man fie mit Semmelbrofeln, vriicft von einer
Limonie ben Saft davauf; und gibt nody einmal die Sof
avitber , felbe muf a6 gebeaten werden, fegt fie auf eine
Sdyiiffel , und gibt die Sofi daritber.

240. Bungen in ver polnifdyen Sof.

Die Bunge witd im  Salywafjer toeid) gefodyt und
wenn fie von der Haut gereinigt, in ein Kajteol gegeben , dagu
fomnmen &pecEblatter , ein grofer Biviebel , cine gelbe Ritbe
in Wlitter gefchnitten , etivad ganged MNeugewiiy; und einige
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RKalbsfnodyen; bdiefed alled wird auf einem Kobhlenfeuer o
lange gedinftet, bis 8 fdhon braun wird, fthubt dann ein
Loffelvoll Mehl davan, Lift e Lraun twerben, und flillt o8
mit halb vothen Wein, und Halb Brithe auf, [Afit ed dann
gut verfodhen, feibet die Sofi durd) ein Sieb in ein anberes
Raftrol, gibt drei bi3 bviev Loth Bibeben, eben jo viel Wein-
Gerln vein geflaubt, audy dvei Qoth gefdhwellte und geftiftelt
gefchnittene Mandeln dagu; legt die Sunge Hinein , und [Aft
fie gut verfieven. Vor dem Anridyten wird die Junge durdh-
aug mit gejtiftelten WManbeln gefpict, die Sof auf die Schiif-
fel angerichtet, und die Sunge darauf gelegt.

241, Bungen in dev Hel[dyepetfch-Sofis

Die Junge witd im Salzwajfer weich gefodit, vier bis
fiinf GRISfelvoll eingefottene Hetichepetich-Salfe wird mit
etoad Suder und mweiffen Wein ju ciner Soff verdiinnt, auf
oen Boben ber Scyiiffel gegofien, die Sunge wird in Meffer=
vitdendicfe Gyalten gefchnitten, in zerlaffenc Butter getaudyf,
wd in feine Gemmelbedjeln gut eingewickelt, dann fHin
dunfelgelb gebraten, in dinne Bldtter gejhnitten , und in
gioei Reiben auf die Soff geleat, dody fo, daf man in dev Mitte

oot Sciifiel einen leeven Maum [Gft, vamit die Sof ficht-
bar ijt.




Dritte Abtheilung.

—

Dritter Abjdhnitt.

Bon rindenen und fchipfenen Einge:
machten, Noftbraten, Schlegel und
Afpics.

942, Sungenbraten mit Kleinen Erdiapfeln,

%an {dhneibet von einem Lungenbraten pie Beine ab, falzt
¢8 unb fpicft e3 (dhon; gibt damn in eine Jein oder Kajtrol

©yet, Swiebel, und gelbe Ritben blitteriveid gefchnitten, dad
Fletjch vavauf, und [ift e3 langfam bitnften, wenbet ed o
terd um, damit dag Fleifeh feine Ninde betommt, wnd auf
alfen Seiten weid) werde ; man gibt vann Eleine gefdhalte Grb-
dpfeln Dinein, die aber nidht grofier alg cine Nuf feyn bites
fe. Wenn vad Fleifdh und bie Grddpfel weidy und Dbraun
find, fo nimmt man Beived hevaus, ftdubt groei Loffelvoll
Mehl auf das geviinfte Wurzehwert, [ift e8 braunlicht iwers
pen, fitllt ed8 mit Brithe auf, gibt etwad Gifig und Limoz
nienfehalen Ginein , und Lift die ©of gut vestoden : '{dhopft
pann bas Fett davon Herab , paffirt e8 dureh cin Sieb, Tegt
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b8 Fleifdh und bie Grdpfel wicder Hinein, gibt joei Rofel=
boll Milchrahm dagu, und [dft ed gut verfieden. Wenn man
ed anvidytet, fo legt man die Grddpfeln wie einen Kranz um
vie @chitfiel, und deén Lungenbraten in die Mitte,

243, fungenbraten anf englifhe Aet,

Man [6ft von einem Lungenbraten die Haut ab, wajdt
felben vein, und falzt e8; nimmt dann cin wenig Wein, -
1ig, Whaijer, Limonienfchalen, ein Lorberblatt, und ein paay
mit Gewitegnelfen beftectte Swichelhiuptel , madht eine Bei-
be davon, fiedet ¢8, und gieft o8 fiedend diber den fungenbra-
ten, gibt etwad gangen Pfeffer vagu, und 18ft e fiber Nacht
Davin ftefen. Den folgenden Tag febt man 8 auf die Gluth,
Lt e8 fdhon miirbe viinften, nimuet gwei Loth Kapern, gibt
fie auf ein Bret, und {dhneivet fie mit einer halben Limonie,
¢in panr audgervajdhenen, und von den Griten geloften Sars
bellen, ein tleined Stiicdien Spect, ein wenig gritmen Pe-
tevfilie, - ein Bwiebelhduptel aus obiger Beike, flein ujom-
men, lifit es im Butter anlaufen, legt o8 i dem Fleifdy,
gibt ein Galbes Seitel Mildhrahm bagu , [t e3 ein wenig
bitmjten; fehopft dann dag Fett davon Devab, vichtet den Qun-
genbraten auf dle Sciiffel, und feibet vie Sof dariber.

4%, Gediinfter Lungenbraten,

Dlan nimmt den vordern IGeil von einem Lungenbra-
ten, ziehet die Haut bavon ab, und falzt ihn; legt daun in
tme NRein oder Kaftrol Spet, Swichel, und gelbe Ritben
bldittermeia gejchnitten , bann den Lungenbraten daranf, unb.
4t ihn Tangfam viinflen, gibt von Seit u Seit etwas Bitie
be daran, baf er nicht anbrenne, und feine Rinve Hebdmmt,
Wenn ey fdhon braunlicht und miivbe ift, fo gibt man etwas

Peither KSodhbud), 10
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@ffig, und ein paar Lofelvoll Mildjrahm davauf, und lft
ifn nody eine Fleine Wetle diinjten; nimmt ihn dann Heraugd,
{chneivet ifn in feine Blatter, gibt grimen Peterfilie, ein
grofied Hiuptel Bwiebel, und ein Elein wenig Snoblaudy fein
gejhnitten dagu. Gibt in cine Rein cinige Wffelooll Mildh-
rahm und etwad Butter, legt bann eine Sl_agc von dem Lun=
genbraten BHinein, befdet ihn mit den obigen gefchnittenen In=
grediengen , gibt wicder Mildyrahm und Butter, auch cinen
Lofelvoll Gfftg, dann iieder von dem Lungenbraten Darauf
bi3 alled eingelegt ift; endlich ESmmt unten unb oben Glutl,
und it e8 Tangfam ditnften.

245. Gefpickter Lungenbraten.

Mean ninunt einen fdhonen Lungenbraten , zieht die Haut
vein davon ab, fdmeidet die Beine davon tweg , und falst
if: madst dann eine Veipe von einem Theile Cfjig, und
swel Xfeilen Waffer; gibt cinige Huptel Swichel, gelbe
Ritben und Limonienfhalen, pivei Lorbeerblitter, und et
wad gangen Pieffer davein; [aFt 8 gut verfieden, und gieft
¢8 fiebend fiber den Qungenbraten , Gedect o8 bann mit einem
Decel , und (At e8 3wolf bid vierundbywanzig Stunbden an
einem Fihlen Otte ftefen. Man fpickt dann den Lungenbra
ten, in brei odber vier Neifen , nimmt den Spiehel und bie
gelben MNitben aud ver Beige , und legt fie in eine Rein, den
Lungenbraten davauf, gibt oben und unten Gluth, und [apt
ibn durd) zwei Stunden langfam fortvinften, big ev eine
gelbbraune Farbe Hefbmmt; dann gieft man cin Seifel
Mildyrahm dariiber, [Aft ihn nody eine BVievtelfunbde piin=
ften, Dig die Sof eine {dhone gelbe Farbe Hat, legt dann
pen ungenbraten auf die Shitfjel, unb gibt die Sof
pavunter.
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246, Sdnieln von Fangenbraten,

Der fleifdhige Ieil vom Lungenbraten wird von der
Baut umd  Fette gamg gereinigt, und wenn er gejva-
fdhen ift, flein gefackt, etwas gefalzen, und runde Schnigeln
mit einem é},JZeffcr geformt, in ein  RKaftrol Spedblatter,
Bwiebel , gelbe Ritben blitterieis gefchnitten, ber Boben Hed
Raftrols damit belegt , einige Sérner Neugewiirs , vann die
Sdniteln, und 18t es sugebectt fo lange biinften, big fie
[@on lihtbraun find, nimmt fie Dann Deraus, flaubt einen
Sodyloffelonll Mefl darauf, [dft e3 unter Oftern Aufreiihren
braun werden , fitllt e8 mit guter Brithe auf, gwei Lffel-
voll Gffig , unb eben fo wiel Milchrahm dagu, it e8 gut
verfodien; und feift o8 burd) ein Gieh, wdffert gwei Sar-
bellen gut qua, 18]t fie von den Griten, und fthneidet fie
jammt einem Loth Kapern, etwas Limontenfchalen, und o viel
Bwiehel , wie eine Dajelnuf grof, fein gnfammen, gibt vas
Oefdhnittene in dic Sofi, die Scnieln Hinein , und Lifit o8
gut berfochen.

247. Odfenfhweif,

Man Hadt den Dchfenidyiveif in ditnne Stitcte, wifeht
ihn in warmen Waffer gut aus, falzt ihn, gibtihn in einen
Yo, Biviebel, gelbe RNiiben; Limonenjthalen, audy gangen
Pieffer, etwas Lorbeerbldtter, Kuttelfrant, ein wenig Neu-
gewlieg; fiillt den Yopf mit Waffer wnd Gffig auf, und aft
dent Ddyfenfehweif fo lange Fodjen, 0ig er gur Hilfte weid)
5 feifet dann bas Fett qut vavon herab, Man L3t bann
i Sl Fett warm werdbenr, gibt wei Loffelvoll Mehl
barein , [4fit 5 Graun werden ,  fitllt 8 mit obiger Sof
wWf, weldie aber vorber gefiehen wird, gibt den Ddjfen-

10%*
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fdbweif Dinein, und L4t ihn gang weich olinften. Vian
fann ihn aud) in einer Kaftvolpajtete vom gefdlagenen Germ=
teig geben.

248, Geviinfte Wolladen.

Man nimmt Saftfleifdh, fdneivet hanbbreite Langlide
Gtitcfe davon , aber nidht dicer ald ein Mejferviicken, Flopft
und falzt fie; dann iiberfodht man ein Hirn im Salzwafier,
gichet die Haut rein davon ab, Daeft ¢8 Flein, und dintet
¢3 mit etwas gritnen Peterfilic im Butter, gibt ein wenig
flein gejthnittenen Jiwiebel, etwad @alz, Bfeffer, und eine
Sandvoll Semmelbrdfeln , audy einen Lofjelvoll Vrithe dagwy,
[4Bt e3 ein wenig auffieden und augkiihlen; dann Hadtman
ein fleined Gtitt ©pect qufammen, vevmengt e mit demt
Sirn, beftreicht dad Fleijdy vamit, vollt und bindet 3 mit
Bwirn gufammen. Man gibt -dann in ein  Kaftrol Sped;
Siwiehel und gelbe Ritben , legt die Rolladen Hinein , und
[ift fie fo lange ditnften, bi8 fie ihre Sofi eingediinjtet hoz
b, und Grdunlicht werden ; nimmt fie dann Heraus, gibt
ein paar Loffelooll Mehl in dag Kaftvol, [iifit ¢3 braun wers
pen, fitllt & vamn mit Veithe ‘auf, gibt etwad Ejjig ud
Limonienfdalen binein , [dft die Sof gut erfochen , feibet
e8, legt die Molladen iwicder hinein , gibt vei eoffelyoll
Milchrafue dagir, und Lt ed nody ein wenig ditmften, Dantt
gibt man pie Rolladen in vev Reibe auf die Scirfjel, feifjet
bie Gof dariiber, und Gelegt den Rand der Sehiiffel mit
Mondjdeindeln von Butterteig, oder man gibt bie Nolladen
nadypem man die beiven Gnbe abgejdinitten Hat, Hod) aufs
gebiuft, in die Mitte der Seiifjel, die fleine Sof davitbey
und fafit fie mit einem weifingerbreiten Kvang von Ehame
pignond , frijchen Pilfling, ober Maurachen ein, die mit Buts
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ter, ctivad fein gejchnittenen grimen Peterfilie , und cin paar
Soffel guten Mildhrahm abgediinftet werven.

249, Fronzbfifdher Wofbraten.

Man Jdhneivet dag Fett und die BVeine von dem Noft-
brafen weg , £lopft es gut mit dem Defferviien, und falst
ed. Bu drei Pfund Roftbraten nhnmt man fedh Sardellen,
wiftht und reinigt fie von den Griten, ~gibt dann ein Loth
Rapern, pwei Eleine Hauptel Swiebel , etivad grimen Pe=
terfilie, und Limonienjdhalen dbagu, und fdineidet afles £lein
sujnmiten ; [Gft ein StitcE Butter warm werden , gibt das
Gefthnittene binein, und [Aft ed ein wenig anloufen; il
bann ben Nojtbraten mit diefer Fafdh, iwicelt e3 jufam:-
men, Tegt ¢& in cin Kafteol;, oben und unten Gluth, und
ldht o8 fo lange ditnjten, 6id e3 fich brdunet; gibt dannein
halbes eitel Mildhrahm und gwei Lojfelvoll weifen Gfjig
bavauf, (aft e8 nody eine Halbe Stunbe diinften , feihet dad
Bett davon ab, und vidhtet ed ierlich .auf die Schiijjel.

250. Gediinfter Roftbraten,

Man gibt einige BVlatter Spect, oder etwad Fett ein eine
Reinr, audy etwas gritnen Peterfilie, cin fleined Jeherl Knob=
laudy, cetwas Qimonienfchalen, alled Flein gefdhnitten, und
dn wenig gangen Pfeffer dagu; wijeht den Rojtbraten gut
aud ,  flopft und falzt ibn, gibt ihw in die MRein, decft
i sw, und (Aft ibn langfam dinjten, gibt dfters einen Lof-
felonll Brithe davan, daf nue eine Fleine Sof bleibet ; feilet
bann bad Fett Herab, gieft nodh ehwad weniged Brithe, cin
wenig  Gifig , wnd ein paar - Lofelocll Mildgrahm  davan,
ud [ifit e gut vervlinften ; die Soff muf fury und diclidyt
{eym. Auf ein Bfund Sojtbraten fann man et tleine Hip=
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tel Biwiehel, ein Fleined Bitfehel griinen Peterfiile, und ein
Zeherl Knoblauch nehmen,

251, @efiillter Roftbraten.

Man nimmt von cinem jchonen Roftbraten fo viel man
braucht, jhneidet dad Fett und Ddie Beine davon weg, Flopft
ed gut mit den Mefferviicfen und falzt ¢8; dann nimmt man
ein Scjnipel von diefem Nofibraten;, Gackt o8 flein, nimmt
auch flein gefynictenen grimen Peterfilie, etwad Jwiebel,
und Limonienfchalen, falst ed, und vithre bie Fafdy mit Milch=
vafm ab, daf fie fich gut ftreichen Lapt. Dar nimmt dann
eint Gtitef Noftbraten, jtreicht Meffervitcendict von diefer Fajdy
pavauf, legt dann ein gweites Stiid Roftbraten darauf, fhei=
Yet o3 auf vier Theile gufammen, und behandelt auf joldje
vt audh die dibrigen. Man belegt fodann cin Kafteol mit
einigen ©palten Spect, gelben Nitben Kuttelfraut und Lor=
BeerBldttern, legt den Nojtbraten darauf, gibt aud) einigen gangen
Bfeffer und Neugewiirz, [Eft ihn weidh ditnften, und legt
ifn vann auf eine Schiifiel. Die Soff [Aft man {ehon Braun
eingefent, ftiubt einen Loffelvoll Mehl darauf; (it ed nody
¢in wenig aufoiinften , gieft einen Sdsyfiofielooll Brithe
paran, feifiet ¢8 fiber ben Roftbraten, gibt e8 nodymald auf
pie Gluth, und [Aft 8 auffochen.

252. @efiillter Rofibraten auf bayrifche Aet.

DMan nimmt {dhonen Roftbraten , Flopft und falzt i,
15t dann einige Sardellen von den Oriten, gibt ein wenig
Kapern,  Sdnittlaudy, griinen Peterfilic , - alled flein ges
fehnitten dagu; treibt cin Stivd Butter plaumig ab, fehlagt
siwei Bi8 drei Gyerdotter davan , gibt dad Dbige flein Ge
fdmittene Hinein, und rvihrt alled gut duvdjeinander; fitllt




¢3 bann in Den Nojtbraten, vollt e3 jufammen, legt ed in
eine Nein , gibt etwad Brithe davauf, oben und unten
Gluth, und [dft ed fo lange diinften, 6i3 e8 miwbe ift;
pann gibt man fechd Loffelvoll Mildhrahm darvauf, und laft
o3 nody ettoad bdiinften, feifiet dann dad Fett davon ab, und
gibt ed mit Cimonienjchalen beftrent gur Fafel.

253. Sdypfener Schlegel auf fransdfifche Art.

Dad Bein von dem Schlegel und dag Fett von ber
Haut wird abgeloft, und der Schlegel gefalzen; man {dnei-
et pann griinen Peterfilie, Schnittlaudy, und etwad Kut=
telfraut flein ufammen, gibt etwad geftoffenen Bfeffer dagy,
{thneidet lingliche Stirce Spect, wickelt diefen gut mit obi-
gen ein, madgt mit einem gefbigten Mefjer . Lodjer in den
©ehlegel, und fpickt ihn durdhausd einmal mit Spec; und
bann mit Sdhinfen , widelt ihn damn mit Jwien gany um,
baf der @pet nidyt Hevausfallen fann; gibt in ein Kajtrol
Peterfilie, Scnittlandy, etivad gangen Prejfer, legt Dden
Cehlegel Hinein, fillt e3 mit brauner Suppe an, dect ed
i, und [aft diefen fo lange diinjten; 61§ er gang weidy ift.
Man nimmt ihn dann Heraud, feibet die Sofi, und Lift fie
fieben 6i8 nuy ein paar Lofelvoll davon itbrig bleiben ; legt
pann den ©chlegel twicder binein, unb wendet ihn in ber
wentigen Sofi Sfterd um, Man {dyneidet Dann fech8 oder fie=
ben Swiekeln groblich zufammen, Yft ein Stird Butter
Beiff werden, gibt die Swieheln und etwad gejtofjenen Pief=
fer Binein, I&ft fie geld anlaufen, und gibt ofter einen
Loffelvoll Brithe daran, damit fie nicht anbrennen; ftaubt
einen Loffelvoll Mefhl darauf, und [aft 8 braunlid) wer=
ben, gibt fonady nod) einen Halben Sdopflofelooll Brit=
Be darauf, und Vift e nody eine DHalbe Stunde Eodjen,
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richtet Daun die Soffe auf die Gdiiffel, und ven Sehlegel
Darvauf. :
254, Gediinfter Schipfenfchlegel.

Wenn det - Schlegel eine Weile im Waffer gelegen ift,
{chabt nan Dad BVein von dem Schlegel, und [ofet bie  fette
Sautt davon ab, fticht mit einem Mefer durdjand Laocher
Dinein, und {pickt ihn wechfelweis mit Sarbellen und mit
Gyped ; der Spect wird wie ein Halber fleiner Finger in ber
Qinge und Dide gefdhnitten, der Schlegel mit ftarfen Swirn
ummunben, damit ver Spect und die Sardellen nidyt heraus-
faffen, fovannt in ein RKafteol gelegt, mweldyes nicht grofer
al3 per &ihlegel feyn darf; gibt ein Bitfehel gritnen Peter=
filie, Sdnittlauch; ein flein wenig Knoblaud), und gangen
Bfeffer Hinein, und fitllt 3 mit brauner Suppe an; dectt
oad Kafteol s, und I4Ft e8 drei bid vier Stunben lang=
jam diinften. Wenn der Schlegel weidh ift, jo nimmt man
ihn Peraus, twickelt den Swirn davon ab, feihet die Sof,
und reiniget den Scylegel von der Fette, fdmeidet gritnen
Beterfilie, Schnittlaudy, einige Sardellen, unbd einen Havt
gefottenen Gyerdbotter, alled flein jufammen, gibt e8 in die
Gofi, giefit nod) etwad Briihe dbavan, gibt den Schlegel
abermald Diwetn, und (At ihn nody eine Weile diinften, fo
ift e8 fertig.

255. Sdbpfevner Fehlegel mit Ueis.
Man nimmt einen {dhonen Shopfen-Schlegel Hiiutelt
thn gut ab; (6§t oas Fleifdh von dem Beine, und ftupt 3
ein wenig, falze ihn, madt mit einem jhmalen Meffer L0-
dher Hinein, und fpickt ihn mit Sardellen, welche vorfey gut
audgewdjjert, und von ven Guiten geveiniget werden mitfjen.
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Man nimmt dann  Kuttelfraut  und Majoran in - gleichen
Iheilen, veibt den Sdhlegel gut bamit ein, legt ihn dann
in ein Holzerned ®efif, gibt cinen genaw paffenden Deckel
bavauf, bejdhiwert ihu mit einem Stein, und Lt ihn fo
einen Xag Hinduvd) an einenv fiflen Orte liegen. Den an=
bern Tag Fodht man ein Phund Reid im Salzwaffer {o lan=
ge big er auffpringt, Dann fdhneidet man von dret Bievtel
Phund Syed, feine BItter, und belegt ein Kajtrol durchaus
damit, gibt die HAlfte von bdem MNeid davauf, dann den
Sdlegel, doch fo, daf feine obere Seite abwirtd auf
ben Boben ded Kaftvold fommt, gibt dann die anbeve Hlfte
voi dent RNeid dariiber, und bedecft den Meid mit Spedf=
Bldtter , gibt dann den Dectel auf dad Kaftvol, und verpidyt
8 gut mit einemr Teige; [Gft e8 durd) drei Stunben auf
einem immer gleichen Koflenfeuer diinften, gibtaud) auf den
Deckel etivad Gluth, Nady drei Stunben wird dad Kaftvol
aufgemadyt, ber Sped Herabgenommen, ad Fett abgefeibet,
und dad Gange auf eine grofie Schiifjel geftitrzt. Dan muf
gut Akt geben, baf Der Schlegel {dhon gang bleibe ; Der
Spet wirtd weggenommen und von allem Fett gevetnigt,

256, Gediinfler Fungenbraten mit fauren @Gurken,

Gin {djones Stiud Lungenbraten wird, nadypem ed ge-
wafdhen, abgehiutelt, von aller Fette und Beinen gereinigt,
und’ eingefalzen ift, mit fiinf Reifen fein gefdhnittenen Spect
fhon gefpictt, und in ein RKaftrol, wo der Boden mit Spect=
blittter, Siiebel, gelbe Ritben, bdie beided in Bldtter ge-
fthnitten , orei 6is bier Korner Neugewdiry, und chen fo viel
Pfeffer, eingelegt, ben Lungenbraten darauf, doch fo, daf die
geipicte Seite oben fommt, den Deckel davauf, oben und
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unten Gluth, und {o lange gebiinftet, big e8 fohsn braun ift,
pann feraus genomnten, wei Eleine Loffel Mebl davauf ge=
ftdubt, was man unter ofterem ufrithren braun werden
Ldft, vann mit awei Schoploffelvoll guter Brithe aufgelafjer,
svoei Roffelooll guten Effig, und eben fo viel Rahm fammt ein
wenig Limonienjdhalen binein gelegt, o8 gut verfochen laft,
pann bie Soff durdypaffivt, wird der Lungenbraten wieder Hin=
eingelegt , und damit eine Wiertelftunde gediinftet; wvon der
Sof nimmt man eine Kaffeefchalenoll in ein andered Kaftrol,
jchneivet gwangig Big fiinfunbzwangig faure Gurfen der gro=
feren ®attung in Bldtter, gibt ed in vie Soff, eine Fleine
©dale voll guten Rabhm dagu, (ift e8 unter oftevem Auf-
pittteln fo fange Eodhen, Bid die Soff fury eingegangen ift;
podh mitffen die Gurfen fdhdn gang bleiben. Beim Anvichten
fommt der Lungenbraten in bie Mitte , die furge Soff darit:
Ber, und die Gurfen af8 Krang sur Einfaffung um den Ranbd
per Schyliffel.

257, G@efiiliter Weifbraten.

Man nimmt einen fhonen Weifbraten , Elopft und falst

i, und LAft ihn einen Tag an einem Eiihlen Ovte liegen;

pann fdhneivet man vier Sardellen, etwad Sped, gritnen ez

terfilic, und etwad Swiebel, alled flein zufammen; fdneidet

ben Weifbraten der Linge durdy auf, und fillt die Fajdy

Dinein, ndft ed gu, und fpidt e8 mit fein gejdnittenen

Gpet. Gibt dann in eine NRein einige Specblitter, Swichel,

~ gelbe Ritben, und etwag Peterfiliewurzeln blattermeis gejdnits
ten, legt Den FWeifibraten davauf, gieft ehvad Gffig und
Brithe daran, gibt Limonienjdhalen, gangen Pfeffer, und gwei
Qorberblitier dagu, undb (aft e8 fo lange bditnften, big e3
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niiithe genug ift. Dann nimmt man 8 Herausd, gibt einen
Loffelvoll DiehHl auf vad Wurgelwert, IGHE e8 braun werben,
fitllt e8 mit guter Brithe auf, gibt etwad Gfjig dagu, laft
e8 gut verfochen, feifet Sie Sofi, unb gibt einen Loffelvoll
Milchrahur, und ebwad Limonienjdalen Dinein, legt dann
ben Weifbraten wieder Hinein, wund laft ihn nody eine Weile
Ditnften.

258, Wilvfdyweinfleifch 3uzurichten,

Wenn dad Wilvfdhweinfleifch gut audgewdffest ift, fo
atbt mamn 8 in cinen Tobf, gicfit gwei Theile rothen Wein,
und einen Theil Gifig daranf, gibt Saly, Lorbeerbldtter,
Swichel, ein wenig Limonienjchalen, gelbe Nitben, und vHon
allen Gewitegen efoad dagu, [ifit e8 fo lange fochen, 6is
¢8 niiivbe ift. Madht dann eine Sofi von eingefottenen Ri-
bifeln ober Hetfchepetich , rvidytet dad IWilbfchweinfleifch auf
bie Sdyiiffel, und gieft von dem Subd ein wenig barvitber,
dert e8 mit Limonienfhalen, und gibt diec Soff in eine Schale
bejonders auf die Jafel.

259. Wilv[chweins-RKopf.

Wenn der Kopf cinige Stunben audgewdifert mirde, fo
gieft man ein fievended Wajjer bariiber, jichet die Gaut von
ber Bunge ferab, und pusst den Kopf fo rein wie moglidy,
binbet ihn in ein Iudy, gibt ihn in cinen Topf, gieht EGf-
fig, Waffer und etwad Wein, Saly, Bwiebel, gelbe Nii-
ber, Limonienfalen , Kuttelfraut, ein paar VYorbeerbldtter,
unb etiwad gangen Bfeffer dagu, und lafit ihn gut fieden.
Man nimmt ihn dann Hevausd , bricht eine Serviette, fept
ben Ropf davauf, gibt griime Lorbeerblitter an die Seite,
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und rvidhtet oben eingemachte vothe Nitben, wvon einem Har=
ten Gy oad dltnn  gefthnittene Weiffe, gritmen Beterjilie,
und’ gejdhnittene Limonienfchalen ierlich davauf, gibt dann
eine {iife ©ofi ober falten Krem, oder anch Gffig und Oehl
dagu.

260. Afpic 3u maden.

Man nimmt givei Pfund frifhe Schweinfdwarten, wifcht
fie einige Mal in warmen Waffer, veinigt fie von allem Fets
te, unb gibt fie fammt einem Stitcfe gefdhnittenen Kalbsfu-
fie in cinen Topf, gieft viev Halbe frifched Wafjer Bavauf,
gibt etrond Salz und Wurgelivert dagu, unb LAft e8 unter
Baufigem Abfhdnmen gur Hilfte cinfochen, fitllt dann ven
Fopf wieber mit wavmen Wafjer an, und ldft ihn fo lan=
ge fteden , bis die Sdwarten gum Jerbriicken weidy gewor=
pert, und bie Afpic auf fiinf Seitel eingefodit hat. Ingwi=
fdhen wird ein Kajtrol mit einigen Spalten Spect, givei Pfund
Gaftfleijd), efwad Biviebel, gelbe Nitben, Kohlvithen, el
RKRoblhauptel, alled in Scheiben gefdhnitten, cinigen Korner
Pfeffer und Meugewiirg, eingevichtet, mit paffenvem Deckel be-
pect, und fo Yange ofne ufrithren gediinflet , 6i8 8 fich
jdhon brdunt, jeboch nidht anbrennt, auch nidht einmal zu
punfel wird; fillt ¢3 fobann mit dem Sube, worin bdie
Sdywarte gefodyt hat, auf, gibt ein Seitel ftarfen weifen
Bertram=-Efftq dazu, andy jene Schwarten, weldhe vielleicht
nidht vollig weidy yourden, und focht vad Gange noch fo lans
ge fort, Big ed auf zwel Halbe eingefotten Hat. NMun werden
pier Gyerflar in einem Topfe mit der Schnecruthe gefchauntt,
audy ein ganged vein gewafdyened Gy fommt Scyale darein
zerlopft, dag vorfer fhon abgeftellte, gefeifte, aber nod
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warme Afpic auf die Eyer gegoffen, mit der Ruthe wahrend
bed Aufgiefensd durdjeinanber gepeitfdht, dann wahrend dret
Stunden an etnem lauwarmen Orte rubig ftehen gelaffen,
[angfam abgefeibet , und bdurdy eine aufgefpannte Serviette
yollig vein gefldrt. Sollte fie nod) nidit gang dpurdifichtig
ey, o wird fie nodymal aufgegoffen.  Nun ftellt man fie
an einem Falten Ovt; vermwendet {elbe nady Belieben entive-
per gum Ginlegen verfdhicvener Fleifdgattungen, oder yu Ma~
jones, ober, audy su Bergierungen Falter Syeifen,

261, Cingelegte Nspic.

Man macht diefe Afpic wie die yorige Nro 260. und

wenn fie fhon gebrodien ift, fo gieft man Daumenhodh va-
por in ein Kafteol, (At fie auf dem Gig fulzen; wenn fie
feft ift, fo legt man eine Reilbe fein gefchnittene Blitter von
einer guten Beronefer-Salami, daf der Boden ded Kaftrold
bamit Bedect wird, und giefit wieber Daumenhody von der
“Afpic davauf; (Gft fie abermals fulzen, und legt wieder ei-
ne Reibe fein gefhnittener Spalten falter Nebhithner ober
Safanen, in Grmanglung deffen audy Indianer darauf, bann
wieber Afpic, und gefulzr, endlich eine Lage fein gefdnit=
tener Schinfen, und wiecder mit Afpic Aibergoffenr, und fo
fort, big bad Kajteol voll ift. Diefe Speife ift vorzitglich bet
Soupées vermwendbar,

262. Junger Judiaw in der Prefe mit Aspic.

Man nimmt einen jungen Sndian, der nidht grofier ald
ein Rapaun jeyn darf, orefiirt ihn fdhon, gibt ihn dann in
einen Topf, der nidht grofer feyn darf, al3, dafi ber Indian -
bequem davin Plah Gat, gibt gelbe NRitben , Swiebel, grit-




— 158 =—

nen Peterfilie, ein wenig Neugewiiry, Saly und gangen
Pfeffer Dagu; fillt ed mit zwei Theilen weifer Brithe, und
5 einem Sheile weifen Wein auf, [aft ihn bei einem gelinden
! Feuer Tangfam fodyen, bi8 er gut audgefocht ift, dod) nicht
j‘ aerfallt, {dhaumet 8 im - RKodhen immer ab, Ddaf 8 rein
b bleibt, wenn er audgefocit ift, fo nimmt man ihn Heraus,
pupt ibn von Allenr, wasd davan flebt, gut ab, und laft
b auakihlen, madpet die Afpic wie man fie in Nro 260,
findet; gieBt in ein Kaftrol ober tiefen Model, Der fo grof
fey mufi, daf der Jndian Plap darin Yat, zwei Fingerhod
von der Afpic hinein, gibt e8 auf Gid, und laft ed feft
ftocten ; Dann legt man Den Jnbian barvauf, aber mit Dev
Bruft abiwirtd gegen den Boben ded Kaftvold , gleft wieber
von Det Afpic darauf; daf e uber die HAlfte reidht, und
{afit e8 abermald fioden, wenn ed feft ift, fo gieft man ed
vollend8 auf, fo, daf e ben Indian gang iiberdedt, und
[0ft e8 feft floden. BVevor man e8 zur Jafel gibt, taudyt
man bad Kajtrol einen Augenblict in Heifed Waffer, trod=
net e8 fohnell mit einem Fuche ab, und ftirzt 3 auf cine
&dyitffel.

263. Gefulster Kalbshopf.

Der Kalbsfopf wird in der Mitte voneinanber gefchnit=,
ten, und im Salzwaffer mit grimem Peterfilie, gelben RNii-
Bent, giwei Hauptel Biviebel, etivad Limonienfdjalen gefod)t;
man Tagt ihn fo Lange Fochen, 6i8 er vecht weidy ift, vann
nimmt man ifn Heraud, Tegt ibn in falted Wafjer, und laft
ibn eine. Weile darin liegen. Die Suppe, in welder er ge-
focpt wurbe, fommt einem Kalberfuff, etwad gangen Pfeffer
undb Neugewitry , laft man fo lange fieben, 6id fie fich zu
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einem grofien @eitel einfodyet; gibt dann den Saft von einer
Rimonie dagu, feibet e8 durdy ein feined Gieb, und lift die
©of em wenig fteben. Man [Sfet dann den KalbaFopi von
ven Rnochen , fehneivet ihn in Linglidht feine Stitce, gibt
fie in einen Model, feifiet die Sof nodhmals durdh ein rei-
ned Juey, und gicft fie davauf, ftellt e8 an einen Falten
Ort, big e3 focft. Wenn ed fohon feft ift, fo fiitrgt man
®8 Deraud. Diefer KalbFopf ift auch gur eingelegten Afpic
verivendbar,

' 4
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Dritte, Abtheilung.

swsievter Ahfchnitt.

BVon den I%ifdjfpeifen, Frifchen, Kreb-
ferr, Mobrhendeln und SchildErdten.

264. Heht over Schill mit Sardellen.

Man nimme vas Mittelftit vou einem grofen Fifdy, wel-
dhed dret b8 wier Pfund feyn darf falzt e8, und LApt 8
eine Gtunde liegen : trocnet dann den Fifh mit einemt veiz
nem Fuche ab, {dhneidet acht Sarbellen, einen gangen Jwie
el , griinen Peterfilie, von ciner Limonie die Schale, alz
(8 flein gufammen; gibt audy etwad Bfeffer dagu, mengt
afled gut vurdieinander, und beftreicht vas gange Stitet Fije
pamit, legt e8 in ein Kafteol, giefit cin GSeitel Mildy
rafum davitber, den’ Saft von einer gangen Limonie, -einige
Gtitfe  Butter, eine Handvoll Semmelbrsieln, gibt oben
und unten ©luth, und (it den Fifeh ausfodhen, gibt ihn
pann auf eine Seyitifel, und giefit die Sofi davitber.



265, Forellen blan abgefottene,

Die Fovellen, weldie man abfieden wifll, biirfen nidht
eher qué dem Waffer genommen werderr, ald big man fie
braucht; man fdlagt fie auf den Kopf, madyt fie auf, nimmt
a8 Jnnere heraus, wijht fie fdnell aud, damit dag Blut
Davon Beraus fommt, und Gefpribt fie mit guten Wein-
effig; nimmt vann Galb Waffer und Dalb Weineffig , gibt
©alz, Bwiebel, Lorbeerbldtter, Limonienfhalen , und etwas
gangen Bfeffer dagu, [Aft o8 auffoden; wenn 3 jiebet, gibt
man die Forellen hinein. und Lift fie darin auffieden ; nimmt.
fie bann wom freuer weq , gibt nodymals frifdhen Weinejjig
daviiber, Ddect bdie Fovellen g, und gibt fie nad)y Beliehen
falt oder warm gur Fafel. Wil man fie falt geben, fo
muf man ﬁe in dem Subde abfithlen Ilaffen, und felbe nebit
Gifig und DI‘I aur Tafel geben.

266. Forellen fafdyirt.

Man nimmt aus den Forvellen dad Gingeweide Feraus,
fdeopft und falzt fie, und IaFt fie cine Weile liegen , nimmt
bann ein Stk von cinem Hecht , wobon die Gudten rein
f)emuﬁgch’a'ft werden , ein Fleines Sauptel Jpviekel , eine Halbe
i Mildy geweidite audgedriidfte Semmel, efwad Limonien-
ihalen und griinen Peterfilie; fdneivet alles diefes Flein zu-
fammen; etwag ©alz und geftofjenen Pfeffer dagu, fhligt
ein pper gwei Eyer bavauf, und mengt alled gut durdein-
ander; trgfnet die Forellen mit einem Tudye ab, ftreidyt die
obige Fajdh dariiber, bejtreicht fie Dann mit zerlaffenem But-
ter, wnd Befdet fie mit Semmelbrojeln , gibt fie in ein mit
Buttey befividyened  Rajtrol, unten und oben Gluth, giefit
mehrmals Butter daritber, damit fic eine jhone Farbe bes

Peither Kodbud. 11
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fommen; gibt fie dann in eine mit Butter Leftrichene Schirf-
fel, giefit ein wenig Milchrahm daviiber , und it fie nod)
etivad aufblinften.

267, Gemifchte Speifen von Fifdhen,

Hiegu nimint man nefrere Gattungen Fifdhe, ald Hedy-
ten, Karpfen, Stirl, Sdhlein, und Sehaiven , pubt fie,
und [afit fie eine fHalbe Stunbe im Salze liegen, fehneidet
fie vann in ©tiie, madyt eine Fleine gelblichte Ginbreny
gibt ein Hiuptel Swiehel in ver Mitte von einander gefdynit=
ten Ginein, fillt fie mit Galb rothen Wein, und alb Wai-
fer auf, gibt griinen Peterfilie, Sdnittlaudy, et Kut=
telfraut, Rimonienfdhalen und Neugeviivs dagu, Laft die Gof
gut “verfieden, legt den Fifdh finein, und it ihn Tangfam
ausfodjen; ijt ev gefocht, fo gibt man ihu anf eive Sdyiiffel,
jeifiet dic @ofi, bie aber gut verfocht feym mufp, davitber,
und gibt ausgebacene in Dveiecte gefhnittene GSemmeln wm
pen Rand der Sehirfjel.

268, Heht mit Aufern.

Man nimmnt einen Hecht, focht ihn in Waffer ab, [egt
ibn auf eine Sditfiel, nimmt dann die Auftern aus ven
Sdjalen , LaGt fie mit frijchen Butter etwad ditnften, gibtfie
qu dem Hechte, wie aucy Milchrahm, Limonien{halen, von
einer Limonie ven Saft, aud) ven Saft von den Aujtern
und ein wenig feine Semmelbrdfeln dagu, vichtet es diber den
Fijdy, und [G§t ihn damit aufficden.

269. Gefulster Hecht oder Stixl,

Man it den gepubten Hecht oder Stirl eine Stunbe
im Salge liegen; vidhtet in eine Nein Halb weifien Eijig und
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Dalb Wafjer, gibt Swiekel, griinen Peterfilie, gelbe Ritben,
Nimonienfhalen, gangen Pfefer, etwas Neugeiviivg, einLor=
beerblatt, und etwad Ruttelfraut Dinein , legt den fFifch,
und giwel Ringeln geflopfte Haujenblafen dagu, 13ft den
Sifdh fo lange ficben, Bis e ausgefocht ijt, aber ja nidht
rfallt; man nimmt thn bann Heraus, und lift die Gof fo
lange Fochen, Bis die Haufenblafe aufgeldjet ift; dann fpan-
net man ein Yudy auf die yier Sliffe eine8 umgebehrten
©efiels, giefit vie ©Sof davauf, und (At e8 langfam burd-
loufen, vamit fie Efar werde; gibt dann den Fifh auf eine
©hiifiel, gieht die Sof dariiber, und fiellt ibr an einen
falten Ort, vamit ea ftoctt, belegt Danm den Ritfen Hes
Bifthes mit einer Afpic durd) die gange Linge focht e
Cyer Gart, nimmt die Dtter heraud, und treibt fie dureh
b Sieh; von dem Weifen ded Gyed {dneidet man feine
Blittchen, und fticht mit einem Fleinen  Ausjtecher Mond-
eheindl aus , und berziert Den gamgen Fifdh damit nad eige-
nen Gefdymact.

270, Gebratener Lecht mit Fop.

Man nimmt einen Hecht mit drei Prund , [Huppet und
Gt ihn, unp Lift thn cine Stunde Tiegen ; dann fdyneibet
man vier Sardellen, ein wenig gritmen Peterfilie, ein Hal-
be8 Biupter Biviehel, alled Flein aufammen , treibt ein Stiick
Butter etyag ab, gibt vag Gefdynittene Hinein, viihrt o8 gut
Yurdyeinanber,  ynb Gejtreicht ben inmern Theil - es &ifdhes
mit ey DHilfte vavon, Deftet ihn dann gufammen , frect thn
W einen ditnnen Spief, befeftiget ibn mit einem Bindfaven,
Mo bratet ifn fhsn. Wihrend bes Bratens begiefit man
e immer mit Mildhyralhm und vem itbrigen Theile bed Ge-

4%
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{dnittenen. LWenn ex gebraten ift, gibt man ihn auf cine
Sditfjel, und die Soff darunter.

271. @esupfter Hecht mit Souerhvant.

Dan madyt bad Kraut wie gewshnlicy, brennt e mit
ctivad  Swickel ein, und Lift ¢8 mit der Ginbrenn petfos
chen. Den Hechten fiedet man int Salpwaijer ab, Iojt bie
Griten davon aud, und gupft ihn in Heine Gtitede ;. laft
etioad Buttter warm wesden; {fneivet gwe Siuptel Siwiebel
o twie tubdeln gufanmen, gibt ifn in Den Butter , und
T4t ibn {don gelblidyt werven, Dann gibt man mefreve Lof-
feloofl Milchrahm, ctwad Butter, und cinen I Deil von dem
gesupften Hechten auf cine Sdyiiffel, falze ifn, gibt etwasd
pon bem gerdfteten Swicbel baviiber, twieder drei Bif vier
£Bifelooll Mildhratym, einen Loffelooll Semmelbrojeln, und wies
per vom bem Fifdhe, und fo fort, bid man alles eingelegt Hat, Die
Teyte Meibe Gegiefet man gut mit Mildyrahur und dvem getinften
Siiehel, auf die Semmelbrofeln gibt man cinige Stitefe Butter,
pamn unten und oben Ghtth, [FFE ihn eine Bierteljtunde auffes
dhe, und gibt ihn jamme vent fraut jur Tafel. Der Stodfif
yoird auf cben diefe vt zubeveitet, nuv paf er worher M
MWajjer liegen muf. Jm Galpwaffer darf er nur einige An=
genblicge auffochen, wnd ehen fo auf der Schitffel, ba
im Kodjen inmer hivter wivd.

272. Hedyt in der Rackelfop.

Man fievet ein Stir Hecht im Salgwafjer ap, lofet
oie Griten Ddavon aud, fdjmeidet ifm nebit etioad  Stapert
und ficben Sardellen Elein gufammen, [iifit e8 anfaufen, gitt

pa8 ®ejdhnittene fammt etroad gejtofienen Pfefier dague Tient
¢3 abgebiinftet ift, fiillt man etwad flares Grbfenivafjer W0
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ein wenig Gfjig davauf, und Idft ed auffocdhen. Daun nimnit
man cinenr gangen Hect , pust und falzt ihn, [t in einer
Nein ein Stii Butter gergehen, gibt den Fifeh Hinein, LGt
ifn o lange dimjten, 0§ er auf allen Seiten abgedinftet
ift, giefit bie Soff mit dem Gehact ‘octrmlf, und Bt ihn
nody etwad auffoden.

273. Heifabgefottencr Hecht mit Kren,

DMan nimmt cinen fdhinen Hecht mit dvei bid wier
Pund , falzt ihn, und Lift ihn pine Stunbe im Salze lie-
gen.  Man fann den Fifch gang laffer, odev audh in Gtitcfe
sevjdhneiden, gibtifn danmin eine Rein, einen X heil weifen Efiig,
und. ovei Theile Waffer, allerlel Wurgelwerf , Limonienjdja=
Ten, Smwickel, gangen Pfeffer, el Qovbeerblatter dagu, und
(Gt 16 fangfam qustochen. Wenn ev gefodht ijt, Fommt ev
won Dem Gud gefdwind auf die Sepiiffel , ftveuet einen gu=
ten Theil gerviebenen Kren oariiber, dann von Ddem Deifien
Sud, worin bder Fifeh gefotten, cin wenig davauf; bededt
in mit einer anvern Sdhitijel, LiGE ihn eine Weile zuge=
Dectt ftehen , und gibt ifn danm guv Tafel,

274, Hedht mit Rlildyrahmhreen,

Qenn  der Fifeh gepupt und gesfinet ijt, fo reiniget
man ifpt gany vom Blute, fafzt thn, und [aft thn eine
Weile liegen; FTocht ihn mit etwad gelben Nitben , Peter=
filmourzeln , 3vei Hauptel. Swiehel , jeden in  vier Yheile
jerfdhnitten , in Salywaijer ab, reibt pann die Halfte von
diner  Rrenwurge, gibt i in eine Rein, einen Loffelvoll
Mebl daran, und vibrt ihn mit einem Seitel Mildyrahm
gut ab, pann cin Stitck Butter davein, cin Sdyopfloffelvnll
bon bem @up, tworin der Fifh gefocht twurde, Lift den
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Kren ein wenig auffocdhen, Tegt den Fifeh auf cine Sehitffel,
aund gibt die Sof daritber.

275. Hedt mit Sordellen gefpickt.

Wan  pupt ven Hedit wie gewshnlidh, madyt ibn auf,
wijdht thi rvein qud, und falzt ihn nur gang wenig; (6t dann
audgetvajdene @arbellen von den Grdten, fdneidet fie ling-
lich wwie einen Gypect, und fpickt den Hecht in gwwei Reifen
pamit; ftectt ihn an einen Spief, bindet ihn Heim Kopf und
©dyiveif, damit er nicht DHevabfalle. Man nimmt dann in

o Die Bratpfanne ein Stiick Butter, drei Loffelvoll Milchrahm,
ben Saft von einer Limonie, und begieft den Fijdh wil-
rend bed Bratend ofterd damit. Wenn er gebraten ift, vichtet
man ihn auf eine @Sdiffel, gibt nody eimen Loffelvoll Milch-
vahm und. ein fleined Stitd Butter dagu, [ift e8 qufjicven,
gibt fie diber den Fifeh, und frreuet linglich gefhnittene Liz
nonienfdhalen davauf.

276, Sarpfen anf bihmifde Art

Man nimmt einen jhonen Karpfen, wafdht ihn rein,
macht ihn auf, und fammelt dad Vlut in einen Jopf, gibt
ein wenig Gffig in den Fifeh, damit vad Blut alles davon
Gevaud fommt , falzt ihn, madyt den Sud in einem Kafteol
ober Rein, gibt zwei Ifeife Bier und einen Theil Gifig
bavein, wie aud) linglicy gefhnittene Beterfilierourzeln, Jwie:
bel, Bury, Gellerie, Lorbeerblitter, Kuttelfraut, etwas
gangen Beffer, Neugewiivy, Gewiivgnelfon, Limonienjtha-
Ten, cin  Stit: Jucker, und cinige Nufferne; dect ed u,
und [Gft o8 eine Stunde fochen, Dann roftet man eine
Dandvoll  jdjwarze Brodbrojeln in Butter, gibt fie Hinein
ba3 Blut audy dagu, jertheilet ven Fijh in Stitcfen , und
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gibt ihn fn dep Sud; ift bie Sofi nody 3u ditnne, jo fann
man ctwad  gericbenen, Lebielten dagu nehmen, Wenn Dder
Fifdy eime gute Diertelflunde gefotten hat, fo ift er fertig,
legt ifn dann auf eine Schitffel, jeihet die Sof pavitber,
und gibt ifn gur Tafel,

277, Blan abgefottene Karpfen.

Der Karpfen wird aufgemacht, ein  wenig ausgenas
fhen, Stiickweife gefhnitten, und mit heifen Gffig 1ther=
goffernt, pamit er ffon Blaw werde Den Sub madgt nan
mit Gijiig und Waffer , tafi er wobhlgefhmad fauer wird;
aibt einige @)emi‘xrg,nc[fﬂ'!, gangen  Pieffer, von einer Linto=
nie die Schale, Beterfilivurzeln und Saly dagu, [aft o8
auffieden, legt oaiin den Fifd) inein, Dectt ihn zu, unb
lift ifn langfam fochen; ift ev audgefodht, fo gibt man
Flichpapier Davitber, und Lift ifn ein wenig ftehen, legt
ibn dann auf eine. Sehitffel , und gibt griinen gesupften Pe
tovfilie bavauf, ober um den Nand der Schitjfel. Der Spie=
gelfarpfen ift dagnw am Beften, weil e wenig Sduppen Dat,
wan fann ihn auch falt mit Gffig und b[)I geben.

978, Barpfen in einer geiimen Sofi

Der Karpfen wird, nacdhbem er cine Stunte im Salze
gelegen ift, in Halb Gifig, Halb Wajjer, Kuttelfraut, gans
jen Preffer, Neugewiivy, und einigen Gemwitrznelfen heif
abgefottert, pann auggefiihlt. Die Sof- dagu witd auf fol=
gende vt Geveitet: Gine Handvoll griinen Peterfilie und
eben fo viel Kbrbelfraut merden weich gefotten, gut von pem
Waffer ausdgedriictt ; finf Sardellen audgemwdfjert , und von
bew ®riten qelft, eine gleiche Quantitit Kapern, wie audy
et Davtgefottene Gyer; dieh alled wurd in einem Morier
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feitt geftoffen, und durch ein Sleb getvieben ; mit einigen
Loffelvoll von feinflem Fafelohl, und etwasd Gffig gut abge-
vithrt , und itber den Fifch gegoffen.

279. Gefulzter Kavpfer.

Man nimmt cinen {chonen Donaufavpfen; fdneivet ihn
in ®tiide, und falyt ihn. Beveitet dann folgenden Subd :
Dian nimmt eine Halbe weiffen Weinejjig , eine Halbe Wai=
jer, Lorbeerblatter, gelbe Riben , Limonienfdhalen, gangen
Preffer , einen Bwiebel in fleine Stitke gefdhnitten, drei bis
vier Gewiirznelfen und ein Loth Haufenblafen, gibt diefed
alleg in ein Kaftrol, b 10§t e8 langfam fieden; gibt dann
pen Fifdh Dinein, fodit ihn, legt ihn auf eine Shigel,
jeihet den Sud bavon ab, und Laft ihn ausdfithlen, Dann
{dylagt man jwei gange Gyer fammt den Schalen in ben Gud
feit thn abermald auf vie Gluth; und [ift ihn nod) etivasd
langfam fieben. Man fpannet damn ein Tud) auf einen um=
gefefrien Seffel, gieft den Sud befutfam darauf, und laft
ihn Tangfam durdylaufen, damit er Elar twird : Hernady gieft
mart die Halfte davon in ein Kaftvol oder Model, und laft
3 jtocen, Tegt e8 mit Meevfrebjen und Oliven aus, gibt
pert Fifeh davauf, ufid dann die andere Halfte daritber, und
[aft ed fejt werden : ftitgt e8 auf cine Sehufjel, und gibt
ed gur Fafel.

280. Ccfulgter bihmifder Rarpfen.

: Ein Tebendiger Karpfem von drei Piund wird gepubt,
pann oufgefdhnitten und fein Blut in cinem Topfe worin
etwad mehr ald cine halbe Kaffeeichale voll {dharfer Gffig
feyn muf, forgfiltig gefammelt; Dann {dhneivet man den
Bife) in grofe Stitcfe , falzt ihn und fellt ifn bei Seites
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Dann wir eine grofe gelbe Ritbe, cin Hauptel fpanijfdyer
Jwicbel, eine Wurzel Peterfilie und ein tleined Stitk Sel=
levie, alled wip feine Nubeln gejdhnitten , und in einer vei=
nen Planne auf einem Flommenfeuer unter Geftanbigent Rith-
ven fdhon gelblich gerdjtet; twenn dief gefchehen, gibt man
8 in ein Kaftvol ober Nein, Fitllt drei Seitel ficbendes Bier
davauf, einen ftarfen Loffelvoll Honig, cinige Gewiirgnel=
fen, cinige Korner Neugewdivy und groblich geftofjencn Pef-
fer, von einer falben SLimonie die geftiftelt gefhnittene
®djalen; legt den Fifeh Dinein, gieft eine Eleine RKaffee-
fdaleooll Gfjig Dagu, und YAt Den Fijdh gut ausfochen.
Nun gibt man die Stirde Fifd) auf eine tiefe Schitjjel; ven
fopf aber [Aft man nodh fortjieven; Brdunt in einem an-
bern Rajteol zwei jtayfe Loffelvoll Honig oder ehwad Sucker,
und wenn e§ {djon braun geworden, gibt man e fammt
tiner ftarfen Handbwoll groblich geftofjenes Niiffe und auf-
bewalrten Blut bed Karpfens in bie Sof, [Aft fie nod
tinige Sude aujmachen , giefit fie fobann diber den Fifch,
und [aft ihn an cinem falten Orte fulzen.

281. Karpfen in der Sawerampfer-Fof,

Nachdemr der Kavpfen gebupt ift; fdneidet man ihn in
der Rlinge nacdhy , auf Geiden Seiten durchaus ecin, aber nicht
fo, daf er gan durdhgefnitten wird , falzt ibn, und Be-
fleeicht ihn mit gerloffenen Butter, Bratet ifn auf vem NRofte
und Begicft ihn oSfters mit gerlaffenen Butter, nachoem er
fhon brdunfidyt und gqut vurchgebraten ift, gibt man in bdie
Sdjitffel eine gute Sauerampfer-Sof, und legt ven Fifech
darauf.
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282. Tutten mit Auftern,

Wenn die NRutten aufgemacht find, fo falzt und fpeilt
man fie, damit fie ihre Form Gehalten, und fiedet felbe
Fernig ab, Man (Bt damn die Aujtern aud ihre Schalen,
gibt iiberfottene Hechtenleber , weldhe audh wie die Auftern
gefdhnitten wird, dagu, und ditnftet beided gufammen im
Butter, roftet dani eine Handyoll Gemmelbrofeln im But
ter , gibt et Schopflofelvoll Grbfenbrithe davauf, ben
Gaft und die Schalen von einer Limonie, und gwei Lofelvoll
Mildhrahm dagu. Vian vidytet dann die Rutten auf vie Sdyiif-
fel, gieft bie ©of davitber, lift fie einen Sud aufthun
und gibt fie jur Yafel.

283. @cbadiene Rutten mit Sof.

Man madyt die Nutten auf, {alzt fie ein, und fpeilt
fie, damit fie fhon rvund Oleiben, YAt fie im Salje ein
wenig liegen , trocnet fie ab, beftreuet fie mit Mehl, und
fict fie fehon; driictt Limonienfaft daviiber, gibt Mildyrafm,
im DButter gerdftete Semmelbrofeln , ehwad Butter, Elein
gejdinittene  Limonienjhalen , wnd ein yenig  Grbfenbriife
pavan, [aft fie aufdiinften und gibt jie jur Fafel,

281, Rutten mit ausgelffen IAlifcherln nud
@rdiffeln.

Gine fhone Rutte wird, wenn fie aufgemacht, audge:
wafdjen , und eingefalzen ift, ju einem Krang drefjirt, dantt
[Eft man ein St Butter wavm werden, gibt groei Fleine
Q5ffel Mehl Ginein , veveithet ed, [GFt ed cin wenig anlaus
fo, gibt einen Dalben Bwiekel, ein Stiicfchen Limoniens
jehalen Hinein, und Lift ¢8 mit Erbfenwajfer, worin aud)
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etwad Wurgelwerf mitgefodht hat, auf, legt die Nutten hin-
ein und I&Bt fie auffochen, dody muf fie fejon gang blei=
ben; dann feibe man die Sofi, gibt von ciner Eleinen Qi-
monie den . Saft bagu, und [ift 3 nody ein iwenig auffies
ben; mittleviveile werden fitnfundiwangig Mirfdjerin ausge-
Ioft; fechd bis adyt Sviffeln 6lStterweis gefdnitten, mit
fijchen Butter und etwad fein gefdmittenen grimen Poter-
file abgebitnftet ; man gibt dann cine Halbe Kaffeefchale gu-
ten Wein , und drei Hid vier Lofelvoll Mildhrahm, und die
audgeloften Mitfcherln dagu, [4Bt e3 zufamm einige Minu-
ten aufbiinfter, gibt in einen Eleinen Topf gwei Eyerddtter,
serfprudelt fie gut, gibt die Gof von Der Rutte Dagu, ftellt
ben Toof in Kohlenfewer, und (4t e8 unter Geftindigem
Rithren dictlich werden; gibt die Nutte in die Mitte ber
Sdiffel, die Fleine Sofi daritber, und madht bon den Mii-
fdierln wund Svitifeln, bdie war Feine ©ofi faben ditrfen,
aber audy nidht tvocen fein mitffen, einen Krang jur Gin-
faffung um die Nutte.

285, Gefpickter Schaiven,

Man nimmt ein grofied Sttt ©dhaiden ; twenn er aus-
gewajchen, gefalzen, und cine Stunde im Salze gelegen ift,
fo fpidet man ihn ju fiinf ober jechs Neihen mit fein ge-
{thnittenen Sypedf; legtifninein Kajtrol, und gibt einige Stitcte
in Bldtter gejdhnittened Kalbfleif, cinige Stiiddhen Schin-
fert, ein Biifhel grimen Peterfilie, ©dynittlaudy, etwas
dangen Pfeffer , ein Halbes Seitel weiffen Wein, und ein
@eitel gute Briihe davauf, deckt i qu, und (Aft ifn lang-
fam fodfen. Sit der &ifch audgejotten, o nimmt man ihn
Deraus , feifiet vie Gofi burch ein Gieh, veinigt fie von ver
Bette, unp Lagt fie fo Tange Tochen, Bid jie ju cinem Halben
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Seitel cingefodht ift, gibt dann den Fifth wicber hinein, Doz
mit er durdyaud wavm werde, vidhtet ihn an, und- gibt bie
Sof datitber.

286. Sdhiel mit griinen Peterfilic.

Man nimmt einen Schiel, yubt iGn, At ihn eine
Stunve im Salze liegen, fochet ifm im Galgwafjer mit
verjchieenen Wurgelwert, viefed mup aber mit BWorfidyt ge=
jdhehen , damit er ja nidht gevalle; legt ifin dann .auf cine
lange Schitfjel, Gejiet ihn mit feinen @enumelbrofeln, [Efit
din Gt Butter von beildufig fech3 Loth Heif werden, gibt
flein gefhnittenen guinen Deterfilie Dinein, und begiefit den
Fijdh pamit Um den Rand dev Schiiffel fann man Efeine fm
Butter gebriaunte Erdiapfel geben.

987. Gebratener Schlein mit Sof.

Man nimmi einen grofien Schlein . pupt ifm, und
fchneidet ihn der Linge nady ein’, aber nicht purdy, Ddamit
per Fifch gany Oleibe; vermenget etivad geftoffenen Bfeffer
mit dem Salge, womit man ihn einfalzet, Beftreidyet ihn mit
serlafienen Butter, und Gratet thn auf dem JRofte. Jft e
‘burdjans gebraten, jo fegt man ibn auf oie Schiifjel, einis
ge Stitefe Butter davauf, giefit ein Halbed Seitel Mildyrafme
paritber , bmrft yon einer Limonie den Saft davauf, wie
auch Elein gefchnittene Limonienfthalen , ctivad Kapern, cine
Handvoll Semmelbrofeln, und cinige Stitchen Butter b=
i, gibt unten und oben Gluth, (Rt ibn gut auffoden
und gibt ihn ur afel.

288, Schlein mit Wein.
Man nimmt einen Sehlein grofter Gattung, pubt i
wnd fdyeivet ihn durdjans ein, aber nidt gang pucd, falt
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i, und [ift ihn eine Shunde im Salze liegem, Hernach
Tegt man ihn in ein langes Kaftvol, fdymeidet etiwad grii=
nen Betevfilie , Schnittlaudy, finf bis fechd Champignons,
alfed febn qufammen, und gibt diejes jammt geftoffenen Pfef=
fer und einem St Butter in der Grofe eined Halben Eyes,
alled zugleih in dad Kaftrol. Gieht dann ein Halbes Seitel
weifien Wein davauf, gibt ven Decel auf dad Kajtrol, un-
tenn und oben Gluth, und [Aft ihn ausfodhen, gieft ofters
bie Sofi mit einem Loffel davitber; menn er gang ausdgefodt
ift, fo legt man ihn auf bie Sdyffel, und gibt ie Fleine
©ofi darunter.

289. Sticl frikaffict.

Man [aft ein Stitd Butter warm werden, gibt einen
Loifelyoll DMehl Hinein , [Qft eé ein wenig anlaufen, und gibt
einen tn wier Theile gefchuittenen Jwiebel dagu; und etiwas
Limonienfihalen, fillt 3 mit Grbfenmwafer auf, und [Aft ed
gut verfochen ;. dritft dann von einer Limonie den Saft hin=
ein, und [Afit bic gepusten Stirl in diefer Sof fodjen, daf
fie aber nicht zerfallen. Bevor man die Stivl jur Fafel gibt,
{dldgt man gwei Gyerdotter in einen Topf, fprudelt fie gut
ab, feibet dic ©of darauf, gibt ed zu einem Kohlenfeuer,
vithet e8 Deftindig 6i8 o8 anfingt diclicht ju voerden, gieht
fie dann fiber bie angetichteten Stirl, und gibt fie fhnell zuy
Xafel,

290, Stirl in ver Fimonienfof.

Man [Gft die Stirl, nadjpem fie gepupt wund gefelzen
find, eine Halbe Stunde im Salze liegen; gibt in ein Kaftrol
ein Stitet Buttey, [AFt thn Heif werden; gibt danm el Lof-
felooll el davein, und IAft ¢ gelb anlaufen, fehneivet
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einen 3wiebel in vier FTheile, gibt ihu Hinein, und fiillt ed
mit Grbjemwaffer auf, legt die Stirl Hinein, und laft fie fo
lange Fodyen, bi8 fie gang audgefodyt jind, gibt auch ctoas
Limonienfdhalen dagu. Bevor man fie anvichtet, driidt man
bent ©aft einer Limonie Hinein.

291, Stockfifh mit Sardellen.
i Man nimmt gwei Pfund Stodfifh, fodht ihn im Salz-
Lt waffer , fdjneivet adyt Sardellen , grinen Peterfilie, unbd et
wag Kapern, alled flein gufammen, gibt dann auf eine Sirf=
| fel einige Gtiide Butter, ein paar Lofelooll Mildyrahu, et
s - wad von den gefdhnittenen Ingrediengen, upft ven Stodiifch
in fleine Gtiicfe, und legt eine Reibe davon auf die Sehiif
fel; bann ivieber eine Neihe von den Obigen mit etwad
@emmelfrofeln, cinige Lofelvoll Milchrahn, und ein paar
. Ctitddien Butter, fahrt damit auf diefe Weife fort, bis bdie
B Sdyifiel voll ift; beftreuet vad Gange mit Semmelbrojeln,
L gibt Veildyrahm uud Butter davauf, unten und oben Gluth,
und [Gft e {djon gelblich werben.

Srofde, Krebfen, Nobrhiihner und
Sehildfroten,

292. Lrbfhe frikaffict,

Man [aft ein StirE Butter in einem Kaftrol warm
werben , gibt einen Loffelvoll Mehl, wie audy einen Halben
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Swiebel davan, und [ift e8 nuv einen Augenblict anlaufen,
baf e3 nicht OGraun werbe, fitllt es mit Grbfenbrithe auf,
gibt ettwasd Limonienfdhalen dagw, und Lift e8 eine Weile fie-
ben, bann legt man die Frojhe BHinein, gibt einen Loffel-
woll Mildhrahm dagu, und [Gft fie nod) etwad ficben. Dian
nimmt dann in einem Eleinen Jopf el oder drei Eyerdots
ter, einen @offelooll falted Waffer, von einer Limonie den
@aft, feibet die ©of darvan, fprudelt o8 Deftdndig bet einem
Kohlenfeuer, vichtet e8 itber die Frofthe auf die Sehitjjel, und
gibt e8 {ogleich) zur Tafel,

293, Frifche mit Flauradjen und Krebsfchweiferin,

Wan blanfehivt die Frofdhe, und legt fie in falted Waf-
fir; macht vann eine Butterfof, diinfiet vorher vein audge-
wajdiene Maurachen in Butter und gritnen Peterfilie, gibt fie
in die Butterof ; driict die Frdjdhe gut aug, legt fie audh
oarein, wie auch die audgeldften RKrebafdweiferin, [ift fie
nut nody ein Elein wenig aufiieden, rvichtet fie auf eine
Sdifiel, und legt Krebajheiferin zierlich um den Rand
berfelGen.

294. Frifdye in der Peterfiliefof.

Nachoem die Frofhe gehovig gepubt, und gewdjjert iz
e, fehneidet man ifnen bdie vordern Fitfje ab, freckt die
Gefden Gintern Fitfje in einander, und falt fie, madyt dann
tie Sof mit einem St Butter, einen Lofelonll Mehy,
und etwag flein gejhnittenen grimen Peterfilic, bann ein we-
nig Grbfenbribe, gift die Frofhe-darein, Ldft fie vamit auf:
foden, und gibt fie qur Tafel.
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295, Rrebfen fafchict.

Man Fodyt die Keebjen mit Salz, grimen Peterfilie und
“ettoas Ritmmel ab; reinigt und Ibft fie audeinanber, diinftet
etivad Jteid mit Butter, und flein gefdnittenen grimen Pe-
tevfilie, {dimeivet breifiig Krebsjdweiferln groblid) sujammen,
gibt fie fammt etwad ©aly dagu, lifit ¢8 austithlen, und
rithrt e8 dann mit einem Gyerdotter, und brei Leffelooll Mild)-
rafm gut ab; fitllt die Krebsfchalen damit, Tegt den untes
ren Sheil wieder daraui, daf 8 ausfieht, ald ob ber Krebd
gang wive, oriit die Schale feft jufammen, Tegt fie auf eis
ne Sdiiffel, und gibt etwad Butter davauf. Schneidet dann
etwad gti'menlf,ﬁetzrﬁﬁe, gibt e8 auf eine Schitfiel , fechd Lof-
felooll Milchrahm dagu, cinige Loffelooll weifen Wein, et
was Kimmel, die Krebfen darunter, unten und oben Gluth,
und [aft fie auffieden, dann find {ie fertig,

296. Rrebfen, gediinfte.

Man wifdht die Keebfen rvein aus, Lift cin Stid But-
ter wwarm werben, gibt Flein gefhnittenen grimen Peterfilie
und etiwad Knoblaudy, auch Flein gefdhnitten, fo wie die
Krebjen darein, falgt fie und Lft fie eine Weile ditnjten;
pann gibt man einige Lofelvoll Mildhrahm, und weifen
QWein Hinein, undb ift fie fo Tange diinjten, bid bie Krebjen
fdhon voth find.

297. Rohehithuer in einer brauwen Sof.
Man 3icht ven Rohrhithnern die Haut ab, {dneidet fie
in mehrere Fheile, und wijeht fie mehrmald aud, macht dann
eine Veibe auf folgende Avt: Man. nimmt Halb Effig und
halh Waffer , dann Kuitelfraut, Limonienjdyalen ; Bwiebel
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und &Sals; wenn die Beib fiedet , o legt man die Rohr=
biibner  Binein, febt fie auf die Gluth, und [Aft fie weid)
bimften,  Man macht dann' eine braune Sof dagu ; nimmt
Butter in eine Rein, madht eine Fleine Einbrenn, und firllt
fie. Halb mit der Beit, wo die Robrhitbuer gefotten Haben,
und halb mit Grbfenbrithe auf, ifit fie auffieden, verdimnnt
fie daan-mit Wein, legt vie MNobrhithner Hinein , und Idft
fie nody ein wenig aufoiinften, Sreibt die Sof durdy ein
@ieb, vidhtet vie Nohrhithner auf die Sehitfjel, und die
braune Sof dariiber.

298. Wohrhithner in einer andern Fof,

Wenn marn die Robrhithner abgezogen Hat, fdyneivet
man fie in mehreve Iheile; wijeht fie gut ausd; beftreicht
dann ein Kajtvol mit Butter,” gibt gelbe Ritben , Peterfi-
liewurgeln ,  fpanijdhe Swicbeln, Limonienjdhalen , Gemwiirgs
nelfen und vin Lovbeerblatt davunter, legt die Rohrhithner
darauf, und I&ft fie auf ver Gluth ditnften ; man giefit
bann @fjig und Grbjenwajier davauf, [Aft e8 fieden, madht
tine gel6lichte Ginbronn, {dhiittet pic Soff von den gediinjten
Robrhiihnern, und ein wenig Wein dagw, und Iift & auf-
fiebert , vichtet felbe dann auf eine SiEffel, und feibet vie
©off daviiber,

299. Sdyildheiten in der Blutfof.

Die SdhiloEroten werden, wenn fie audgeblutet haben,

i frijdhen Salywafier jum Feuer gejest, das Blut davon

Witd in einey Sdyale aufberwalhret; die Shildfroten [Gfit man

io Tange jieden, Big die Sehalen aufgemadit werden Fonnen,

Weldyes man ofters verfuchen muf. Man  nimmt dann die

beiven Gchalen weg, vie SehildErlten Hevaus, jiehet ihnen
Pefther Sodbud. 12
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bie Gufiere Haut rein ab, nimmt dad IJunere fovgfiltig fev=
qug, und geitheilet fie in beliebige Stitfe. Macht dann
wit Butter eine Heine braune Ginbrenn, gibt ein Halbes
Siuptel Swichel mit Gewdirgnelfen gefpictt davein, fitllt o3
mit  Fleifhfuppe ober mit dem Waffer, worin pie Sdhilo-
froten gefocht wurben, auf, gibt etwad Limonienfdyalen,
und von einer Halben Limonie den Saft dagie; legt danm die
Sdilofroten Hinein, [Eft fie auffieden, dann aud vad Blut
gon Den Schildfroten daguw, und [@ft jie nody eine Weile
Fodjen , dann find fie fevtig.

300. Zdyildkriten gebackene,

Nachoem diefelben wie die vorigen in Nro 299 gefotz
ter, gepubt und gertheilet find, werben einige gange Gher
abgefhlagen, die SchildFroten hineingeluntt, wmit feimen
Gemmelbréfeln beftreuet , und im frijhen Schmalze gebas
den; man giert fie mit grinen gebactenen Peterjilie unb
qibt fic jur Fafel,

301, Sdyilvkedten in der Timonienfof.

IWenn die Schilvfrsten abgefocht find, gevtheilet man
felbe in vier Bierteln; gerlift fodann cin Stitcchen Butken
gibt einen foffelvoll Mehl davan, (Ft e3 anlaufen, giefit
¢3 dann mit Grbfenwafjer auf, gibt ein Halbes gefhalted
Siehel Hauptel Hinein , weldped beim Anvichten wieder het=
qusgenommen wird , und verfodit vag Gange. N witd vie
Sof  gefeiht, mit Limonienfhalen und Saft getwiirgt, ef
wad Mildyrahm dagu gegeben, die SehilvEroten Hinein g
legt; einige Minuten darin aufgefocht , und pterlich anz
geridytet.
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302 Wagout von Sehildkeiten.

Man fodyt die Schildfrdten im Salgwaffer fo Tange,
big fie weich find, bridyt dann die Schale in swei Theile,
nimmt¢ die gefodjten Schildfroten Geraus, aiebet von ben
Fitjfen und ibrigen Iheilen i {thwarge Haut Herab, und
[6fet die Geddrme und Leber behutfam Deraus, bamit die
®alle nicht gerdeiteft werbe; fdneivet dann bdie Sdyilvfroten
in vier Yheile, madyt cine fleine Butterjof, dle man mit
Grbfemwagjer anfiillet. Dann diinftet man ein Stiit Butter,
etivad griinen Peterfilie; ein Halbes Geitel junge grum
Grbfen, 2wolf Elein gefhnittene Champignons , fiinfzehn bis
fwangig Krebafdhweiferin; wenn diefed alles gediinftet ift,
fo gibt man ed ju den Sdyilvfroten, und [dft alled zufam-
men gut vevfodyen, G8 darf nur cine Fleine Soff haben,
wenn man_ed ur Xafel gibt: zur Ginfaflung fann man
einen Krang vou Vutterteig madhen.

303. Jchilbdkesten in ihrer eigenen Schale,

Man fod)t bie SchildEroten vedht weich im Salzwaffer,
Ofinet dann die Sdyalen, und nimmt die Schildfroten , her-
s, theilt fie in vier Theile , bewahret den Saft, ven man
in ber Scyale findet, forafiltig auf, fondert die Galle von der
Leber vorfichtig ab, vaf man fie nidht gerdriteft; legt dann
tinige  Stiicfe Butter in die Sdyilvfrdtenfdhale , den darin
gefunbenen @aft dagu, gibt dann die von der Haut gerei=
nigten  &cjildfriten wieder binein, ctivas Semmelbrofeln
einige Stitcfe Butter, gefchaittene Limonienfthalen , und vonu
einer Limonie den Saft vagu; gibt fie in eine NRein, unten
und oben Gfuth, I8ft fie qut auffieden, vann jind fie
fertig,

12*
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