Fimfte Abtheilung.

Bon den verfchicdenen Braten,
Compots and Salaten.

Griter Abjchnitt.

BVon den gebratenen Gefliigel, Ealber:
wen und Idmmernen Braten, Spanfers
Eel und Wildpret.

507. Auechahn, gebraten.

%um ber Auerhahn nody gang jung i, fo wird e wie
ber Fafan  gebraten’, ber Kobf wird nidht gevupft, fondern
in weiffed Papier eingewickelt, hon dreffiet, die Bruft wird
i picken Reifhen’ {ehon gefpickt, und auf’ vem Spief gebin:
ten. Jft aber ber Aumerhahn fhon dlter, fo wird er wie der
Rehichlegel eingebeipt und gefpict, und wifrend des Bras
tend bfterd mit der Beibe begofien; wenn e {dhon Bald ause
gebraten ift, gibt man nodj einige Lofelooll Mildjrahm ns
tev bie Beipte, und begiefit ihn nody einigemale,

508, Junge LHendveln , gebraten,

Nachdem felbe vein gepufst find, dritcft man ihnen dad.
Brujtbein ein, und nimmt 8 Heraus, falzt fie, Biegt bie
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itfje ein, und bratet fie  bei einem vafdien Fener® am Spiefie,
Detropft fie oftev mit Butter und fvenn ed beliebt, Fann man
fie gulest mit Semmelbrofeln beftrenen, damit nody ein we=
nig ftberbraten, und dann fdnell jur Fafel geben. Man Fann
fie auch mit fein. gefdimittenen Speck: fpickern.

509. Junge Hendeln, gebacken.

Die jungen Hendeln werdew rein gepudt und gerglie-
bevt, Jind felbe- aber nidht gang flein, jo miiffen fowchl
bon den Bintern Biegeln, ald aud) von der Brujt jivei Thei-
le, gemadyt werden, Wenn fie eine Weile im Salze gelegen
jind, fo fehrt man cin Stitct nach bem andern im Mehl um,
taucht fie in halb Gyer und Halb Waffer , und bejtveuct fie
[odmm mit fein geviebenen Semmelbrofeln , Gt fle aus
heifem Schmalze, gibt fie auf die Sehitifel, beftveuet fie mit
gebackenem griinen Petevfilie, und gibt fle warm ur Fafel.

510, Jndiaw, gebraten,

Wenn  ber  Inbdian rein gepupt und aufgefhnitten ift,
fo [oft man pag Bruftbein davon heraus, wijcht ihn mehr-
mal8 gut aug, falzt ihn, fpicdt die Brujt zierlich mit Spedt,
e ben Rropf gibt man eine in Mild) geweichte Semmel,
und bratet ibn bei einer gleichen Hive. Wenn der Indian grof
ift, fo braudit e8 Beinahe gwei Stunden, bid er ausgebraten
iff, Begieft ihn wifrend ded Bratend mit Butter, und gibt
ben hevabgetropften Saft mit jur Fafel.

511, Rapanw, mit Auftern gefiillt und gebraten.

Man it gwei Loth Butter warnt werden , gibt eine
Qandvoll Semmelbrdfeln und gwangig audgelojte Auftern
b, nebft ein wenig Salz und Muskatblithe, vithrt alled
gut burdieinander, fillt den Kapaun damit, und bratet ifn
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fhon im Gafte. Sobann madit mane von etivad Butter wnd
Mehl eine fleine gelbe Ginbremn, gibt einen Loffelvoll gute
Briihe, die BVratjof von bdem Kapaun, wanzig Stite A
flern, i audy von einter Qimonie den Saft dagw, und Iaft
affed verfocjen. BVei dem Anvidhten gibt man die Fleine Sof
auf dem Boden der @cf;iiffc[.

512, Kapaun mit Sacvellen.

Man falzt den Kapaun , nachvem ex fauber gepust if,
und (At ihn in Salze eine Weile legen: O dann bret
Sardellen yon ben Grdten vein aud, {dneidet fie Elein, riifhrt
ein Gtitdhen Butter gut ab, gibt die Sardellen Hinein, viihrt
beives gut gufammnen, fteeicht die tnnern Theile ded Kapauns
gut bamit aud, frodfnet Dden Kapawn ab, bratet ihn dam
am Gpiefe, und BGegieft ihn ofters mit Butter, wenn et
fdyon gelb gebraten ift, vichtet man ihn auf eine Sdyffel,
und giefit die Eleine Soff darunfes.

513. Kopaun mit Schuwechen,

Dian nimmt auf einem Kapaun flinfundzwanzig Sehine
cen,. Dieje werden gefotten, die Sdyweiferl davon audgelof,
und mit vier Loth Sarvellen, einem Hiuptel Swichel, etad
gritnen Peterfilie, und der Sdale von einer Limonie flein
sufammengefthnitten. Man treibt dann ein viertel Bfund Bt
ter: pflaumig ab, gibt dad flein Gehacfte, twie auch den
Saft von einer Limonie dagw, mengt alled qut durdjeinan
bet, fitllt ben Kapaun imvendig damit, nafet ihn jufamunen,
bamit bie Fiille nicht. Hevaus fillt, bratet ihn fhomw, und
begiefit ihn mit Milchrafhne und Butter,
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54%4. Tauben; gebraten.

Man nimmt Hiegn junge fleifchige Tauben, blaft felbe
mit einem Federfiel auf, vupft und pupt fie vein, {alt fie,
und 4Gt fie eine Halbe Stunde liegen, Die Fitlle zu gwei
Fauben wird auf folgende Avt gemadyt: Man treibt ein Stiict
Butter pflaumig ab, veibt die Ninde von anderthall Sem-
meln ab, tweidit die Sdymole in der WMildy, drict jfie gut
aud, gibt audyetiond Flein gefdhnittenen geimnen Peterfilie, ein
wenig Salz dagu, vithet alled gut durdieinander, fdlagt et
gange Gyer und einen Dotter daran, vithre ed nody eine Wei-
Iy, und fiillt dann die Tauben mittelft eined Irichters, bin-
Det fie gu, flecft fie an einen ditnnen @piefe, und bratet fie
vine Halbe Stunde, twabrend bed BVeatend begieht man fie
mit Butter.

Kalberne und Lammerne BVraten, und
Spanferfel.

515 HRilberner Schlegel, gebraten,

Wenn' der Shlegel rein geiﬁafd;m und eingefalzen ift,
lift man ifn gwei Stunden im Salge legen, ftedt ihn dann
foan ben @piefi, daf der obere Theil Davon rund, und vas
Bein in gehoviger Nidjtung fich an ven Spief anbinden IAft.
Bratet i Gei einer anfaltenben Hife, oder in der Ribhre,
begiefit ihn mit Butter und Saft, julept Getropft man ihn
blo8 mit frifthen Butter, vamit ev eine {hone Farbe betdmmt,
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und fopdumend zur Xafel gegeben werden Famr, man gibe
etivad Saft dagu. i :

516, Rilberner Schlegel mit Sardellen.

Nadypem der Schlegel fdhon drefjivt und eingefalzen ift,
madht man mit einem ditnnen WMeffer Lodjer davein, und fpidt
ifn mit vier Linglicht gefchnittenen Sardellen, und gwei Je=
herln Knoblaudy, twelcher fo ditnn wie moglidy gefdnitton
wird, und [afit thn vann eine Stunde liegen. Der. Schlegel
auf diefe Art gugevichtet, muf bei anbaltendven Feuer eine
halbe Stunde langer wie gewohnlidy, unter fleifigem Bz
giefen mit Vutter gebraten werben, Gine Halbe Stunbe vor
bem Anviditen Begieft man diefen nody mit fedhs Bid adt
Loffelvoll Mildrabm , und gibt dann nadydem devSehlegel
gehorig auf die Scyitfjel geordnet, die Sofi barumter

517, LKilberner Schlegel, fammt den Wiernbraten
3u fiillen,

Dan nimmt cin Hintered Vievtel, nicht gar zu grofi
bacft vorne 5id zu den MNieven ein Sttt Herunter, dad hins
teve ©tite bleibt an dem Sehlegel. Nimmt dann ein Tangesd
Weefjer, und untergreift vamit den gangen Sdlegel glemlid)
tief in dad Fleifch , und bereitet bann folgende Fiille: Wan
nimmt fedh8 audgelofte Sarvellen , dad abgehacte Fleifdy,
weldes. Flein gefdhitten wivd, wie audy ein wenig Jmwiebel,
Limonienjhalen, Ochfenmarf , gritnen Peterfilie, falst und
witrgt o8 ; diefed wird alled Flein gehaeft, in einem Morfer
geftoffert, und etwas Mildhrahm dagu gegebert, Man fann
audy etwad ausgelofte Auftern und Kavtoffeln dagu nehmen,
tie 8 bie Jahreszeit erlaubt; fitllt dann den Braten mit
einer grofien ©prige, aud) Fann man den Sehlegel giexTid)
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{picten, Ddie bﬁlllmgm ujpetlen , und i langfanme brater,
Lt dan Butter und Mildrahm unteveinanver auffochen,
i begieht Den Schlegel withrend des Bratens damit. €8 Fann
audy von ben abgevonnenen Saft eine gute Soff mit Anftern
und Kartoffeln gemadyt werber,

518. Rilberne Schnibeln.

DMan nimmt eine Kalbsfeule, {dhueidet davon finget=
bidfe Sdhnigeln nady der LQueve ab, Flopft fie gut unbd. fors
mirt daraud Sehnigeln; falzt fie, betvobft jie auf beiden
Seiten mit Butter, legt fie in cine Bratpfanne, und Laft
fie ‘gut quf SKoflenfeuer iy Butter byaten; orbuet fie auf
bie Seiifjel, tropft Rimonienfaft davitber, und gibt fie gur
Fnfel, Man Fann fie aud) auf folgende Avt madpen: wenn
bie @dnigeln geflopft und cingefalzen find, hunkt man fel=
be fn gerlaffenen Butter, Oeflveut fie mit feinen Semmel=
Gedfeln ), Gratet: fie auf dem Rofte, und gibt fie mit einer
Limonie jur Fafel, Man Eann fie audy, wenn jie jhon auf
ber @cfiifjel geovomet find, mit Linglicht gefchnittenen Li-
utonienfehalen Geftreuen, und heifen Butter dariiber Hrenten.

519, Kilberne Schnibelu anf eine anveve Art,

sum Soupée.

Man nimmt gwei Prund Kalbfleiid) vom Schlegel, und
hneivet alle Diutigen Fheile davon weg, hadt dad Sleifdh,
wenn e8 vein gewafdjen ift fein gufammen, und formt mit
tinem Greiten Meffer Schniel, in Der Form eined grofen
Maulbeerhlattes, Hann falzt man ed, beftreicht es mit ger-
Inffener Butter ober Fette, befdet o8 fark mit feinen Sem-
melbrofeln, gibt in etne grofie Bratpfanne etwad BVutter, die
Stinieln dagu, und I8Ft fic fohon dSunfelfenumelbraun bra-




— 320 —

ten; fvenn fie auf beiden Seiten eine {done Favbe haben,
nimmt man fie Heraud, vithet fie mit einer fleinen Kaffees
hale guten Mildyrafhm, einem Kaffeelcfelooll Meb! gut ab,
briteft Den Saft von ciner fleinen Limonie dagu, aud) cin
wenig fein gefdhnittene Limonienfhale, gibt 8 in die Pfan:
ne wo Ddie Sdynigeln gebraten find, vermengt e3 mit dem
Saft bavon , und 1aFt e gut verfieden ; vor vem UAnvidyten
Tegt man die Sdnifeln Hinein, und I4ft fie nur cinen Sud
pamit auffochen,

520. Spanferhel 3u braten,

Wenn man a8 Spanferfel felbft {dylachtet und abbrit
het, {o ift dabei ju bemerfen, baf dad Waffer dagu nidt
Deifper feyn darf, ald baff man jur Noth einen Finger barin
halten fann. Wenn 8 vein audgenommen und audgewwajden
ift, fo falgt man ed8 gut, beftreidht 8 von Sunen mit otz
wad geftoffenen Pfeffer, oveffirt die Keule breit auseinanber,
und fticht einen Holzernen Speil quer durdy vas Schlufibein,
oafi foldyer die Keule audeinander Hialt; man Gindet die Beiz
ne einwdrtd, die vordeven Beine {dhiebt man in den Gelens
fen gufommen, damit fie viicwdrtd gu liegen Fommen, und
bindet fie mit Spagat zufammen, damit e8 eine ndtielide
fage erbilt, ftectt es dann der Linge nady an den Spicf
bafi foldjer durdy den Hald gefit, und gum Riffel Herausd
fommt, damit ‘Fein Lodh dadurd) verurfacht werde, gibt in
dert Baud ein veined Tuch und nifet ihn u; laft e3 dant
cine Stunde bei einem mittehnifigen Feuer Graten, wihe
rend bes Bratend nimmt man ein St abgefdhilten Sped
und Geftreicht pad Fevkel fleifig damit, dann in einigen Mi-
nuten wieder mit einem reinen Juch abgewifdyt, und feyelt
umgebraten, bafi e8 feine Blafen befommt; 8 muf fi &
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gelb braunlidy gebraten werden, und die Haut vefdh und glagar-
tig feym, fo, daf fie bricht, wenn 8 gefdmitten wivd. Sft
¢ gebraten, fo zieht man den Speil und Bindfaden he-
vaus, und gibt ed fehnell zur Yafel.

Wi F7d g pafes

521. Duckente, gebraten.

Man vupft vie Ducente, fenget fie ein wenig ab, wajiht
fie, nimmt vag Gingeweive Devaus, wund falzt fie gut ein;
NIt 8 bie Seit erlaubt, o Tdft man fie einen Tag Deis
ben, fbidt fie, Gratet fie an em Spiefie ftarE fenmelfars,
wnd Begiefit fie mehrmals mit Beige und Mildhrahm, Man
Wit dann etmas Butter heif werden, gibt etwas MehHI da=
", Laft 8 anlaufen, gibt pann bie Qeber von per Ducen-
te lein gefhnitten  Binein, und lift fie diinften, giefit ein
enig won per Beie, und “von dem, was von der Gue
WAtend bes Bratens Devabgetropit ift, fammt ein paar R8f-
felvolf Mildyrahm, und ehwas Kapern dagu , Tegt bie Gnte

i bie @hiffer, ‘gieft bann bie ©ofi dariiber, und gibt fie
sur Fafel,

522. Fafan, gebraten,

Nachvem per Safan vein gerupft, ovas Gingetveide fe-
HuSgenommen , vein ausgewajden, gut eingefalzen, 3ierlich
it fein gefchnittenen Gpect’ gefpidtt, langfam am Spiefe
8tbraten , ynp ofters. mit Butter Begofien wurbe, fo wird

Wefther Kodbnd), 21
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e, wenn ev gut audgebraten ift, mit Limontenjdhalen geziert,
wnd mit dem Saft Gegofjen sur Tafel gegeben,

523, Foforw anf englifhe At

Man nimmt einen fhonen Fafan, (Bfet ihn aud, nimm
die Knodhen Heraus, und gibt eine Fafh Hinein, formirt it
wicder, bindet ihn dann mit Spect, Schinfen und Limonim=
fohalen in ein Papier, fegt ihn auf einen mit Butter be-
ftichenen Raftroloedtel, und ftellt ifn in den Ofen. E3 witd
pann folgende ©ofi gemacht: Man gibt ethvad Butter in
ein Reinvel, TAft ihn warm werden, gibt dann Schinken,
Qovbeerblitter und Champignons Elein gefdnitten dagu, fHinb
etivad Mehl- daran, gieht etwas braune Suppe davauf, md .
it o8 anlaufen, mfirI;t ¢8 dann mit Limonienfaft etwas
pifant, [8fit 8 aufficben, jfopft das Fett rein davon fe
rab, und gibt die fleine Soff Uiber den Fafan.

524. Hafew, gebraten.

enn der Hafe audgeweidet, rein gewafdyen,. die blaue
Haut forgfiltig davon abgezogen, unb gut cingefalzen ift; o
fegt man ihn in eine BVeihe von Gffig, LWafjer, Bwiebel,
Limontenjdalen, einigen Wurgelwert, wie audy gamgen Biefs
fer, twelched man zufammen cine Halbe Stunbde fochen [Hfh
giefit ¢3 dann fiedend itber den cingefalzenen Hafen; unb [aft
ibn ein ober gwei Tage davin liegen , Damit er vecht mebe
wird, Bevor man ibn an den Shich fledt, muf der Rircen
und die Schenfeln glerlich mit Spect gefpickt werden; Bratet
ibn dann Yangfam, und wilrend des Bratens Gegiefit man
ibn mehrmald mit der Beie; ift ber Hafe fhon Dalh. gebraz
ten, fo gibt man einige Lofjelvoll Mildyralum parauf; unp
wenn et {hon ginglich ausgebraten, und auf vie Sehifiel 9




otbiet ift, Gelegt man benjelben mit Limonienfpalten, iweldhe
jo bitnn wie moglich gefdnitten, die Kerne iveggenomnen,
in der Mitte getheilt, und fo cined an dag andere der Lin-
ge nady “gelegt werden. Die ©of wird gefeifht, und unter
ven Braten gegeben,

525, Hafelhiihner, gebraten,

Die Hafelhithner werden gerupft, aufgemadht, gewafthen,
eingefalzen, bie Brujt untergriffen, und in felbe ein Blattel
©ped geftctft,- danm gefpict und femmelfarh gebraten. Mian
madit Dann eine furge '@off von Butter, einige Aujtern,
Ravtoffel, etwas Limonienfaft und Rimonienfthalen; die ge-
bratenen Dafelhithner werben dann quf eine Sdyiiffel gerich-
t, und die Sofi . variiber gegofien.

526, Hicfdhsiemer, gebraten. -

Der Hivichziemer wird gewafdjen , die Haut davon fe-
vunterihnitten, pann tlobft man ihn, 6ig e milebe wird,
TGt thn qut, wns TRt iGn gwei ober drei Tage in ber Beifse
llegen; Bratet ibn Bernad) in ehner Bratpfanne im Ofen, gibt
v mit Fett beftrichened Papier daritber, bagjich der Spe nidht
berbrennt, 1t giefit ofters eine Beigenach; wenn er gutaudge=

braten ift, gibt man ihn auf die@diifiel, und eine Kappernfof
darlifey,

527. BKrametsvigel , gebraten,

Nadivem die Vgeln gerupft, twerden die Kopfe und
Slitger 6ig gu dem exfen Gelenfe’ abgefchnitten, eingefalzen,
die Fiife gk‘ﬁ)ci[ﬂ und quer durdh bie Nippen au ven Shiefy
geftectt ; gwifdhen einem jeben Bogel werden el ditnmne
Spalten @pet, und gwifdhen den ©ped eine ditnne Sen-
Melfiheibe gefogt ; todfhrend es Bratens werven felbe mi

21
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Putter betvopft, und bevor fle gang audgebraten fiud, mit
Gemmelbrojeln befiveut, und daun erft gang audgebraten.

528. Ferdhen auf dem Wofie gebraten.

Die Levchen werden-gerupft, dann bie KOpfe davon abs
gefdnitten, das fleine Gingeweide behutfam Heraudgenoi=
men, damit bad Fett nicht mit hevausgegogen werde, und
eine Wiertelftunde ing Wajjer gelegt; dann werden fie ein:
gefalzen, und an dem Lerchenfpicli auf vem Rofte gebraten, fleis
fiig mit Butter begoffen, und mit Gemmelfrnjeln Beftreut.

529. Lungenbraten wie cinen Hafen susuridyten.

Bon einem ehbnen Lungenbraten wird bie Haut abges
jogen, bie Beine davon weggefdhnitten, und auf diefelbe st
wie ein Hafe gebeist, dann ierlidhy in vier Reifen gefpicth
an ben_ Gypieh geftedtt, und gwei volle Stunben bei anfals
tenber Hige gebraten ; wibrend bed Bratend wird o8 ey
mald mit der Beie, und bevor ed ganj audgebraten ift ol
nigemal mit Mildyrafne begoffen, padurdy erhilt per Bras
ten eine fehone Farbe. Man gibt diefelbe Sof, wie el e
nem Hafen dagu, audy fann man Kapern dagu mengels

530. Webhithner, gebraten,

Wenn die Nebhithner rein gepuht und augeiwafden
find , falzt man fie, fcneidet dann gang oitnne Spedlitz
ter in Der ®rofe einer Hanb, biegt bie Fhiigeln und Ffe
per Sebbithner ein, vveffirt fie fehon, widelt fie in Ditfe
@ypetblatter, und bratet fie am Spiefe; wifrend peg Bras
tend Detropft man fie Bjters mit Butter, Vian fann pie Jebz
Biihner audy, fiatt fie in Specblittern eingubinden, mit feiz
nen gefhnittenen Sped fpiden, und dami Braten.
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531. Nehfchlegel, gebraten.

Da dad Wildpret am beften ift, fo Tange 3 frifch ift,
fo-wird forwohl der Rehichlegel ald der Riifen rein aus-
geiwafthen , “abgehiutelt, eingefalzen, und {dhon gefpict, die
Beife wird dann auf folgende Art zubeveitet : Man nimmt
jwei Theile Gffig und einen Theil Waijfer, einige Korner
Neugetviirg, ecinen Swiebel, cinige BVldtter gelbe NRitben, et
wad Rimonienfchalen, etwad Saly, [ifit e8 ficdend werden,
und gieht o8 ftber den Braten; gibt ihn auf den Shief, und
begiefit ihn sodfrend bed Bratend oft mit der Beibe, die
man i einer Bratpfanne wunter den Braten gibt, damit das
Sett yom Sypedt Hineintriufle; vagu FHmme, wenn o8 fchon
langfant gut durdhgebraten ift, ecine Sofi von vier Lhfels
woll Milchrahm, ein Eleiner LOfFelooll MehT gut abgeriihrt,
forudelt e3 mit der Veigie gut ab, damit ¢8 bicElich werde,
begieit den Braten nody einigemal damit, gibt vie Furge Sof
auf die Schliffel, und legt den BVraten bdarauf.

532. Weheiidien, gebraten,

Man bereitet ven Ritcfen wie ben Schlegel, niAmlich
it Gffig und Jiwiebel cingebeipt, und IAft ihn ein ober
swet Fage in der Beise liegen , giehet Hernady bie Haut da-
sen herab, fpicft ihn jhon mit Spect, Uberbindet ihn mit
Bavier, Gratet ihn vecht Yangfam am ©yiefe, unb Legiefit-
b einigental mit Beige und Mildjrahm. Wenn ev gut aus-
gebraten ift, vidjtet mian ihn auf bie Sditffel, und ziert ihn
Wie by Rehichlegel.

533. Wohrhithner , gebraten.
Den Rofrhithnern wird die Haut abgesogen, dann Idft
A fie eine Stunde im Wajfer liegen, Beist fie ein, und
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[Aft fie einen Sag in der BVeike liegen; dann falzt unbd dref-
fict man fie, und Bratet fie fchon; wilrend ved Bratend begiefit
man fie mehrmal8 mit der Beife, und guleht mit Milch-
tahm unb Vutter. Wenn fle  audgebraten find, gibt man fie
auf bie Sditfiel, und die Sofi dariiber.

53%. Schnepfen , gebraten,

Wenn die Schuepfen vein gepubt find, wird dad Cin-
gerveide Drraudgenonimen, die Gedfvne aber famnit oy Reber
aufbewafet, vie Schnepfen vein audgewajcen, eingefalem
fehon dreffive, dtber die Bruft werden feine Syedblatter ges
Bunden, auf einen fleinen Spief angeftectt und gebraten
Mittlermeile wird dad Gingeweide und die Leber fein gujom
nengefdhnitten, aud) etwad Swicbel und grimer Peterfilfe
fetir gefdinitten ; man [afit dann etivad Bufter oder G-
fott warm werven , gibt den Swicbel und Peterfilie Hinein,
[Gft ihn einen WugenblicE anfaufen, gibt die gefdhnittencn
Gingerweide, etwad Salz, und einen Fletnen Mefjeripity ge
ftoffenen Pfeffer dagu, IaFt e8 aufoinflen , {chneidet mefjer=
rltcfendicte Spalten bon Senmreln, badt fic aus dem Sdmalze,
vichtet die Scjnepfen auf die Schitffel, iiberftreicht bie Sem=
melfchnitten mit dem gediinften Gingeweide, und belegt belt
Rand der Schirffel damit.

535. Wilv-Enten gefpickt und  gebraten.

Die Wilv-Gnten werden, nachdem fie rein gepupt wur=
b, einige Tage in die BVeite gelegt, gefalzen und datt
auf bev Bruft ordentlich in vier oder fedhd IReihen mit jein
gefdhnittenen Spedt gefpict; betm Braten any ©hicfe wers
hen fie Bfters mit Mildhralhm und Beige Getropft, und mitder
Gof weldye abgetvopft ift , gur Tafel gegeben.
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536. Wadyteli, gebraten,

Wenn die Wachteln rein abgerupft find, wajht nan
fie gut aud falztfie, und. (ift-fie eine Weile im Salze Tie-
gen; giehl dann eine Halbe Wein und.eine Halbe Gijig va-
van, Tegt einige Gewiiegnelen dagu , (3ft fie in der Beife
iher Nacht Tiegen, Bratet fie bamn fdon im Safte. Man
fann auch von bevr Beite eine Eleine Sof davitber maden.

537, Wilb-Tauben , gebraten,

Nachoem die Yauben rvein gepupt, gewajden und ein-
gefalzen tourben, madyt man eine Beise von Gifig, Wein,
Biwiebel, Lovbeerblitter unb Limonienjdhalen dariiber; (ift
it bie Tauben, befonders wenn fie alt find, jwei ober
biei Tage in biefer Veie liegen, {pictet fie vanm mit fein
gefdnittenen Spec, und bratet fie langjam am Spiefie, wil=
1end bed Bratend Begiefit man fie ofters mit Beige und
Mildyrahm, E8 wird dann folgende Sofi dagi gemadht; man
8ibt ein Stictdyen Butter in ein Kafteol, gibt einen Loffel:
Yoll Mehl davan, VEfit ein wenig rbften, giefit fo viel Beiz
Be dagw, daf bie Sofi die geforvige Dicte ethalt; dann gibt
maw bag Herabgetropfte von denr Tauben dagu, wie audy cin
wenig Mildyrahm, und 13fted gut auffoden. Wenn bie
auben gebraten find, gibt man fie auf eine Sdhitfjel und
die Sofi Dariiber.




Sinfte Xbtheilung.

Sweiter Abfdhnitt.

BVou den verfechicdenen Compois.
538. Compot von HNepfeln.

Dian fehart fchone gleich grofe S.!J?afdf;nnggcréf[pfﬂ, voc) fo, |
baf die Gtengel bdavan Bleiben; vithet Damn giwei ober drel
Lo ffelooll Mavillenfalfenr mit Waffer ab, und verdiimmet ¢
fo, oaf e8 Dinlanglich Sofp gibt, die Slpfel davin gu ditns,
ften; gibt ein Stif Juder dagu, und vomw einer Limonie
oen Saft, Tegt Ddie -‘illpfu'[ firein, 1wnd Gift fie Fodjen, gibt
afier wolhl adit, daf jie nicht gevfallen; vidtet fie dann auf
oie Sebiiffel, und gieft  die Soff baviibey.

539, Compot von HAepfel oder Birnen anf cine
andeve Art.

Die Apfel over Bivnen werden gefeh &lt, auf phoet Theis
Te gerfdhnitten, die Kerme perausgeloft, und mit einemt Glad ;
Waffer, den Saft, von einer Limonie, und cinem  ©titd |
Sucker geoltnftet. Wenn man Weidyfel ober Jéimbecrfnft"f}ﬂfr
fo fann man gwei Loffelooll dagu nehngn , Lfegt die Apf!
ober Birnen auf die Sehiiffel , und gibt den Saft paritber
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540, Gefulzte Aepfel.

Man {halt vie Majhangger= Apfel, HOGDE fie in dee
Mitte etiwad aus , nimmt zwei Theile dchten Ehampagners
Wein , cinen Theil Waffer, 3wolf Loth Suder, und Taft
bie %i'[pfei bavin ditnften, body fo, baf fie nidt erfallen;
wenn fie weich genug find, fo Yegt man fie auf die Sdhitf-
{el; die Sop Davon, bie eine Halbe ausmadhen muf, wird
wicber auf eine Gluth gefest, und jwei Loth aufgeldfte Hair-
fenblajen Dineingegeben ; wenn man aber Gis Haben fann,
fo it auch anderthalb Loth genug; man gibt dann etwas
Alfermesfaft Hinein, damit e8 eime {houe Farbe Hefommt,
und bricht die Suly iwie gewohnlich durch eine Serviette und
Sliefpapier, fitllt die SillpfeIn mit eingefottenen gangen Weich-
feln, unh giefit die @uly daritber, Dod) Gehutfam, daf die inpfcI
Davon nicht geflivht werden, fondern weif Bleiben. Sn G-
mangling eined dchten Ehampagners, nimmt man blof eine
Dalbe Waffer, ven Saft von ztwei guten faftigen Limonien,
und fo viel Sucer, daf e8 fith genug mwird. Im Somnter
aber, wenn man frifde Frichte Hat, Fann man in Grmang-
lung ber Mafdhanzger auch andere fleine &s'[pfr[ nefuten; und
anftatt Champaguer - Wein frijthen  BHimbeer ober Nibiz
felfeft,

541. Gemifdytes Compot,

Man nimme grofe weife Kivfden, und diinftet fie mit
toas Sudermajier und Limonienfaft. Dann twerden Weidy=
il won grofier ®attung von dewr Stengel gelojt, und in ei=
nem anbern @rrcl)ixi* mit etwad Waffer und Juder gediin=
fiet. Die Eleinen Birnen , die eben um diefe Jeit ju beFom-
men find, werden gefchlt, fo, dafi ver Stengel davan BHleibt,
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und twieder allein mit etwad MWaffer und Sucer gediinftet;
wenn fie weidh find,| fo gibt man chwen EHIOFelvoll Rum
hinein , Lift fie nody einige Augenblicte Fochen , und bam
augtiflen. Gnbdlidy werben nody finf Loth Sucfer mit einer
Kaffeefchalevoll MWaffer fo lange gefodht, bid fidy Dder Jueer
ju fpinnen anfangt. Finf grofe Marvillen werden yvein abs
gewijcht, in der Mitte von einander gefdhnitten, die Kewne
Heraudgenommen, in den gefponnencn Sucfer gelegt und nue
fo lange gefotter, bi8 felbe mit pem Sucer fberfponuen jind,
aber ja nidht gerfallen, Wenn man da8 Compot anvidytet; o
mitfferr die weifen Kivfden in die Mitte der Shiiffel Hody
aufgebauft mwerden, die Weidel, werden ald erfler Krany
um die Kirjchen geordnet; die Marillen, eben {o alg gweiten
Kvang, nur die fleinen Birnen, weldje man gang laft, wer=
pen Damit fie {dhon weif Gletberr, wenn fie gefdhilt find, unbd
Bevor man fie focht mit Limonienjajt Geftrichen, und bilven den
Leten Kranz, dann legt man fie fo auf die Schiifjel, dafi bie
Gtengeln aufiwdartd  auf die Sdyiiffel Fommen.

542. Gemifchtes Compot auf eime andeve At

~ Man fodht von  ber groferen Gattung Birnen, 3 L.
Kaiferbirnen, die gefhdlt und in der Mitte von einandit
gefhnittert werben, mit etwad Waiffer, Sucer wund Limonien=
faft; dann (it man jech3 Loth Juder mit einer Kaffeefdhoz
Tevoll Waffer o Tange tochen, 6id ex fich u {pinnen anfingt;
fdhirt dann von den grofen Pfiviidhen fiinf Stitcke, fehmeidet
fie in ber Mitte von einander , und legt fie Hinein, fie piit=
fer aber nidht verfochen , fondern mitfen fdhon gang bleiben,
bann werben ein Seitel jhone Dienteln audy mit etwas Waf:
fer und fo wiel Bueker gefocht, ald nothig ift, fie jif s
machen. Bon wei Poneranzen werben die Schalen , fammt
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etad von dem Weifen derfelben abgefdalt, und etwas grob-
lich Lange Nubveln davon gefthnitten; diefe werden im Waifer
fo lange gefocht Hi8 fie weidy find, Dann in cinem Kaftrol
finf Loth Bucker mit etwad LWajjer fo Tange gefocht, bia
e fidy fpinnet; die Pomevangen-Sdyalen werben abgejeiht,
und mit einer ©abel, daf fie nicht gerbrechen, in den ge-
foonmnenen Suder gut eingetaud)t, einen Augenblict aufge=
focht, und audgefiihlt. Wei dem Anvichten wird von ven Bir-
new der erfte Krang gemtacht, von den Phvfidien der iweite,
bie Dienteln fommen in die Mitte, und werden aufgehiuft,
bie Pomerangen-Schalen werben am Nande der Bivnen ge-
legt, und mit einer Gabel, wenn fie fhon fleif find, Hody
aufgerichtet, sulet wird eine RKaffeefdhale guter BVanilie=Li-
quenr, und eine nicht gang Halbe Sdjale Waffer, etwns Su=
der und ein Loth aufgeldfte Haufenblafe gut vermengt, durch
o oein Fudy gebrocien, auf dem Gid gefulzt, und wenn 8 feft
ift, Bevaud geftitegt, leine Mondjcheindel davon audgefto-
den, und in gierlicher Ordmung auf vad8 Gompot gelegt.

543. Grfulstes Compot,

Man faumt von einer Halbe Obersd, fo viel ald mog-
lich ift, legt den Faum auf ein Sieh o 0afi ex gut abliuft;
dann werden drei GHIoTelooll eingefottene Mavillen mit fechs
Loth fein geftoffenen Suder gut abgerithet, von einer fal-
ben Rimonie der Saft bineingedriicft , und wenn alled gut
Verrithet ift, ESmmt die gefaumte Mildh LofFelweis Hinein;
bann wirh ein Loth aufgelofte Haufenblafe gut damit ver-
mengt, in ein RKaftrol gefiillt, und auf dem Gis gefulyt,
Run werben Quitten oder mafd)mtggcréillpfd, erftere nue
mit Sucer und Wajer gefocht, leteve aber mit Limonien,
Waffer und Sucker aufgejotten, Von drei Pomerangen wer=
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oen bie Scjalen fo wie Nvo 542 gubereitet ; die Pomerans
gent felbft in Spalten geviffen, und i gefponnenen Buer ge:
taudht, alle§ ausgetithlt, und Bei dem Anvichten lagentweid
sermengt; gang oben fommt bie Sulz, die man ausftlvst,
mit einem Krapfenftedyer ansdftidyt, das Eompot bamit fes
legt, und die Pomevangen-Schalen werden ierlich bavauf
georinet. :

544, @efulstes Compot ouf andere Nref,

Behn Loth fein geftoffencr Sucer, acht Eyerdotter, ein
Geitel Champagner, iwird in einem reinen Jopfe gut abges
fprubelt, auf Koflenfeuer geftellt, und fo lange fortgeriifrt,
big e8 diclich mwird und gu fleigen anfangt, wahrend dann
ein Qoth aufgeldfte Haufenblafe darunter gemengt, und it
denr Neifmodel gegofien, iweldier audy gu MNeo 99 vermwen
et 1witd , diefer in geflopfted (i3 eingegraben und bei Seite
geftellt. BWorher werden {hone Quitten gefthilt in Seheiben
gefehnitten, mit einem Audftecdher vunbe Seljeiben in dev ©ro=
fe eined Grofdenftiicfed audgefodhen; wei mittleve Quite
ten werben mit acht Loth Sucer und cinem Glad Waffer
fo lange gefocht, 68 fie weidy find; gwei Pomerangen, welz
che vein abgegogen, @verden in grofie Wiivfeln gefchnitten,
und gut mit Sucfer Geftveut ; fpanifche Weichfel gut von
ibrem Gafte abgefeift, und endlich Ringlo, weldje cben fo
voir ifrem Safte gut abgefeiht werden, (nadypem fhiey vom
Dunftobft die Rede ift). Wenn dann alled Heveitet, und et
Krang yom Chandean geftodtt ift , twird er auf eine dag
gehorige Sditffel geftitest, weldye fogleidh in Gis geftellt
mwerben muf. Die Offnung des Kranges wird mit den fhon
Bereiteten Feitchten auf folgende Wrt eingelegt; zuerft fom=.
men die Quitten, dann die Weidhfeln, dann die Pomeran=
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gon, und endlidy bie Ringlod; vorfer wird von jivet Po-
merangen und einer Limonie cine Suly gimadit, die Sul
mup ungefibhr ein Seitel feyn , davon wird Anfangs auf
die cingelegten Fritdhte nur gwei Bi8 drei Biffelvoll gegofe
fem, und ftehen gelaffen, Gig man fieht, Daf o8 geftockt ift;
dann wieber einige Loffelvoll aufgegoffen, und wenn aneh
dieed fo feft ift, Daf nidhts mebhr davon durdhflieft, twird
mit bem Reft ver nody itbrigen Suly die gange bffmmg
bamit angefiifft, wbd o lange auf dem Gi8 an etnem fal-
ten- Orte gelaffent, bi8. e8 gefulgt ift, weldhes fehr gierlich
augfieht, -

545. @rfulstes Compot von Dunfobf.

Nachdem man wei Loth Haufenblafe gut geflopft, und
in fleine Stitckhen gegupft, wird felbe in falten Waffer gut
audgewafcen , und mit efiwad mehr ald einem Geitel Waf-
fer, nadydem diefe cinige Stunden darin gemweidht, auf Kolh-
lenfeuer fo fange gefocht, bid fie fich aufgeloft hat. Sulest
gibt man wibrend ves Siebend von einem frifhen Gy bie
Rlar dagu, [3ft o8 einige Augenblicfe Hamit auffodyen, ftellt
8 hom Feuer weg, unbd twenn e8 {idh abgefonbert Hat, wird
b8 Reine davon durdy ein Fud) gefeiht. Diefe Majfe mwird
i vier Xfeile getheilet, und bis gum Gebraudhe an einen
Wavmen Orte geftellt, Dann nimmt man Fwei Dunftglifer
Navillen mittlever Gattung, wovon 3wsIF der fhonften aus-
gefucht, und auf ein Teller gegeben werben, diefe dann mit
Seftofienen Suer gut beftrent, und einigemal umgetwenbet,
der @aft davon abgefeihiet, und toieber Beftreuet ywerben, ba=
mit der Suckey burch und burdh eindringet; die tibrigen Ma-
tillen fammt pen ©ajt gibt man in einen Suppentopf, it
At Roth Suter mit einem Seitel Wafer fo. Lange foden,
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bi§ ev fidy aufgeloft hat, gieft ibn dann fiedend auf die
Warillen in den FTopf, und laft foldje cinige Stunden fle=
Derr; feifiet e3 vann ofne 3u prefen durdy ein. Sieh, driidt
von einer fleinen Rimonie den Saft dagu, fo aud) den viers
ten Theil der Haufenblafe, und bridit e§ durdy ein aufge:

Apannted Gerviett, giefit die Hilfte davon in ein Kaftrol,

weldhed in Gi3 eingegraben feyn muf, und T3t ed fulgen;
wenn 08 feft ift, werben die in Suder gelegenen Marillen
geforig davauf georbnet, dann der weite Theil ded Snfted
davauf gegoffert, und iwieder gefulzt, Inzwifchen nimmt man
ein ®lag von Den fleinen Muskatbivnen, bdie {dyonfien b=
von werden Gei Geite geftellt, bie dibrigen aber in einen
Guppentopf gegelben, fechd Loth Suder mit einem Halben
Seitel Wajfer, und den Saft vou die Birnen, wie vorher,
aufgefotten, fodann fiedend auf die, Birnen gegoffen, und biefe
eine Weile ftelen gelaffen; von anderthalb Limonien bev Saft
dagu genommen , iwieder ein vievter Theil der Haufenblaje
barunter gegeben, und eben o, wie die Marilfenfuly dure)
ein aufgefpannted Serviett paffict; diefed wird dann aufbie
DMavillenfuly gegoffen, und fo ivie fene Lehandvelt Dam
tommt ein Glad fpanifche Weidhfeln, wovon wicber die grof=
ten auf ein Teller gelegt, gut gejudert und abgefeiht wer=
ben; die dibrigen werden in einen Suppentopf gethan, adht
foth Buder in cinem Irinfglad Waffer aufgeloft; fiedend
bavauf gegoffen, unb fammt den dritten Theil der Haujens
blafe dagu gemengt, durdh vad aufgefpannte Serviett gebro
then, auf die gefulzten Bivnen gegoffen, und wie die Dei=
ben borigen, audy die Weidhfeln eingelegt. Endlidy wird ein
©lad fhone Piirfiche, wovon wieder zehn ober gwof bet
fgonften auf einen Felfer mit Jucker Beftreut, und gang wit
Anfangs vie Marillen behanbelt werden, Sn den Saft fommt
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bon einer Rimonie der Saft, fo wie audy der lepyte Sheil per
Daufenblafe, durd) ein Serviett gebrodhen, und wenn die
ﬂBei-r[)feIfng feft ift, wiedie obigen aufgegoffen und eingelegt;
nue it gu Gemerfen, bas jene Sulz, welde ven Sdluf
madst, die Frichte, wie yum BVeifpiel Gier die Piirfiche, 3u-
et auf vie Weidhfelfuly aufgelegt, und nur mit einer Kaf=
feefehalevoll yon der Suly begoffen werben , dann aber ru-
big fiv Gife ftefien Bleiben, big es feft geftoctt  ift, endlich
Wird evft dev: fibrige Theil von per Suls aufgegoffen, tweil
fonft die Friichte, wenn {ie mit der Suly nicht feftgehalten
Werden, in“die Hibe fteigen, und fich mit den ftbrigen ver-
mengen wilvden 5 8 Bleibt dann His zum Gebraud) in Gis

fitfen, wo aum, Geim Herausfiivzen Borfidht o Sclnellich-
feit empfohlen wird,

546. Compot vou Pficficyen,

Die Pfivficdhe werden einen AugenblieE in fiedenden Wafe
e aufgefodht, und dann in Faltes Wajfer gelegt; wenn fie
l'i[m‘f‘l'i'[ﬂt find, wird dle Haut davon abgezogen, von einan-
ber ‘gefchnitten, und bie Revne Savon audgeloft; auf ohnge=
fiihr adht PBrivfiche werden fechs Loth Sucker mit einem bal=
ben Glag Waifer gefodt, und wenn dey Suder gut aufge-
Uft 0¥, o gibt man bie Bfirfiche inein, und (At fie fo
lange Eothen, Bi8 fie auf beiven Seifent den Suder eingefaugt
baben; pann Tegt man fie in {honer Ondnung in die ©dya-=
5 TGt ven @Yrup nodh eine Weile Fodhen, gibt einen LB
felooll guten tum Dinein, und wenn der Saft anfingt bic-

lich 3u werben, gieft man ihn dariiber, ftellt €3 auf Gis,
et in' einen Seller,
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547. @ﬁi!teu-@loutpot.

- Drei bi8 vier grofie Quitten werben- im Waffer einige
Sud aufgefoht, und dann in falted Wafjer gelegt, bid fie
audgetithlt find, dann wird die Haut davon abgejogen, die
LQuuitten in vier Theile gefchnitten, die Steine davon audges
fnitten; 3wolf Qoth Susfer wird mit einem fHalben Seitel
Waffer fo lange gefocht, 6id der Suder {dhwere Tropfenwirt,
pann werden die Quitten in den Sucker gelegt, Ofterd um:
gewendet, damit fie auf beiden Seiten weidh werden, aber nidyt
zerfallen; dbie Quitten in {honer Ordnung auf die Sehirfjel
gelegt, und die Fleine Sofi daritber gegojfen,

548. Compot mit Nepfel-$lus,

Acht 6i3 neun Upfel befter Gattung werden gefdilt
pad RKernbaus audgefdhnitten, groblidy gevtGeilt, mit zehn
Loth geftoffenen Bucker in ein Kaftrol aufgefest, und unter
Biujigem Umwenden 3u einer diden glatten Maffe eingefodt,
pann auggefithlt, Jest wird eine Compotfdhale genommen, und
pag Mus in threr Mitte nad) Form eined Sucerfuied mit
einem Hreiten Meffer aufgeftvichen; dann Fonmmen fdyone fpas
nifdye Dunfbweichfeln, movon der Saft mit Hinglhnglidher Vien=
ge Suder cingebitnftet witd, in einen Krang Herum; dad Mus
{elbft aber wird mit {Honen Dunftmarillen und Reineclans
bed gefthmactuoll vergiert, die {dhonfte davon aber oben auf
gelegt. He

549. Gemifdytes Compot von geddrrtem Objt-

Man Todyt entweder geddrrte fpanifdhe LWeidyfeln, oDe
von Den Fleinent Briinner-Broetichfen , in Waffer, Budee
und etwad Limonienfhalen, dann gedovete Phirfiche, ehen fo
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von ben gedovrten und geprefiten Bivnen, Vei dem Anrichten
fommen die Weidhfeln ober Britmner=-3wetfhfen in die Mitte
body - aufgevichtet, dann die Privfiche, und die Bivnen an wel-
e man die Stengel dft; und aufrecyt vidhtet,

550. Compot von gedbreten Weidyfeln,

Bu einer Halbe gedsrrte Weidheln, nachdem fie mefr-
mal3 mit frijchen Waffer audgewajden wurden, nimmt man
i vievtel Pfund Sucer, ein Glas toeifen Wein, zwei Gli-
fet. Waffer, etwas Limonie= und Bomerangenfdalen, und
gt fie fo Tange Eochen, 6i8 fie weidy find; dann nimmt
man fie mit einem Sauwmloffel Heraud, vidytet fie auf eine
Sdiifier, 1ift ven Gaft nody cine Weile Fodhen, und gidt
lebt Den Saft von einer Pomerange dagu, feiht ihn burd)
fn Fudy, gibt ihn fiber bie Weichfeln, flellt fie an einen
tihlen Ort; bevor man fie gur Fafel gibt, Geftreut man
fie mit (inglidy gefdnittenen  Pomerangenjchalen, Auf viefe
Beife fann man auch die gedorrten Swetfchfen Juridhten, wel-
the aber von audgezeichneier Gattung feyn miifjen.

551. Bwetfdyken-Compot.

Dan nimmt frijhe Bwet{theen, fhart fie ditnn, vidhs
tet fie in ein Kajtrol, giefit cin wenig Whaffer varan, giot
tin Stitf Sucer bagu, und Ihft fie einige Subd auffodjen;
vidjtet fie dann i eine bagu gehorige Scjale, in die Soff
oerden Limonienfhalen gegeben, und nody {o lange gefotten,
W3 fie bictlicht wird, dann feifet man fie, und gibt fie
itber pip BtoetfehFen , weldhe Falt qur Safel fommen,

Pefther Sodbusy. 22




Sinfte ,‘Mtbeiltmg.

Dritter Wbjchnitt.

Bou den verfhicdenen Salaten.
552. Artifdhoken-Salat.

e

Die Artijdyofen werben wie gowohnlidy rein getvafdjen, bit
Spigent davon weggefchnitten, dann {ehon weidy gefotten, g
} raube faferichte vavon I)crmlté gepuit, auj einen Deftridenen
Roft gevichtet , mit feinen O6L Begoffen , und mit gemifch
tem Gewiirg Gejtvenct, {dhon langfam gebraten, auf bie Siifiel
gelegt, und mit Gjfig und OHl angemadht, dann falt guv
Fafel gegeben.

553. @urken-Salat,

Man fehilt die Gurken, und fehneivet felbe in feby
pitnite. Gpalten, falst fie, und [t fie cine Stunde jiefien;
feifiet Dann- b3 Salzivaffer vein Davon ab, und gibt ehwad
flein gejchnittenen Knoblaud) davunter, bann fird feined
Ohl und guter Gijig bavan gegeben, und gut unfereinandet
gemengt , auch etwad geftoffencr Pfefer pavauf geftveut.

554. Rauli-Salat.
Man Gereitet Hiegn jehbnen weifen Kauli, die gangen
Rofen werven im Salzwafjer fiberfotten, und twenn felbe
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weid) genug {ind, bas Waffer Havon abgefiechen , mit fri-
jhem Waffer abgefpiilt, damit fie fhin weif bleiben, ein
wenig gefalzen, gierlich auf eine Sdhirfjel gerichtet, und mit
Gifig und b[)[ angemadt.

555. Krant-Salat mit Speck.

Bu biefom Salat werben jarte rothe Srauthiupteln ge-
tommen , bdie flarfen Nippen von den Blfttern herausge-
{dnitten , die Bldtter feft gujammengewicelt, und fo fein
Al8 moglic) gefhnitten ; bann wird ein Stitct Spet in Flei-
ne Witefeln gejdhnitten, wnd in ciner PBfanne fdon gelb ge-
toftet ; nun nimmt man ven Sped Derausd, gieft weifien
Gifig bavan, und ldfit e8 auffochen; das gefdynittene Krant
gibt man in einen Weidling, falgt und ditberbrennt ed mit
vent fiedenden Gfig, bedect e genaw, Tifit 8 ehwad ftehen,
feifet dann pen Gjffig bavon Gerab, Lift thn wicder auf bem
Gewer fiedend Wwerden, und diberbrennt vad Kraut, fo ivie
28 erjtemal; wisderfholt Diefed noch ein oder: giweimal, vid)-
tet o8 dann quf eine warme Sdyitffel, gibt den Sped vhen
darauf, ein toenig vou dem Gffig dagu, fo ift der Salat
fertig, und wird auch fogleid) aufgetragen.

556, Spargel-Salat,

Der Spargel wird wie gewshnlidy gepubt, in Bit{dheln
otbunden , weidy gefodyt , nadiem bagd Waffer rein davon
Abgefichen ift, auf die Sdyitfiel fo. gevichtet, vaf die Kbpfe
tinodrts liegen , und der Spavgel gang Falt wird, Nimmt
bﬂl{“ fhonen gelben Bundfalat, wafdht ihn rein, und gibt
Jelben frernartig in die Sdyiifiel zu den Spargel, falzt ifym,
8ibt guten Weineffig mit Provanzershl bermengt 1iber den
®alat, etwq eine Biertelftunbde bevor man ihn gur Fafel gibt,

22
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557, Welfdyer-Salat.

Man nimmt mehrere Gattungen grimer Salate, cinige
gefochte Grddpfel, ein Stitcd Aalfijeh, cinen grofen Hiring,
per vorber gut audgetvdfjert und gepubt wérden muf, and)
einige Bricken; {dhneivet alled in Spalten, legt ed sterfichin
bie- Galatfdhale, focht cinige Gher havt, nimmt bie Dotter
Deraud , {thldgt fie durc) ein Sieh, dad Weike davon {chnei=

pet man in Bllitter, und fHht mit cinem Fleimen Aud:

flecher Viondidheindeln davaus ; gibt auch etoad Flein ges
jdmittene rothe Riiben dagu, womit dev Salat felyon vers
ziert wird, Man fann drei Krdnge madyen , den erften bont
pent Gyerdottern, Dden 3iveiten von ben rothen Ritben, ben
pritten endlich von dem Weifen der Gyer; in bie Mitte wird
Ajpic gelegt.

558. Welfder-Salat auf andeve At

an nimmt auf fin§ bis fechs Berfonen gwei Stitce
Hiving, wovon die Haut abgezogen wird, el Stite ma=
vinivten Aalfifdh, swei Stitet Briden ober Neunaugen, pier
Lot marinivte Tonino , vier Loth marinicten Lachd, vier
ober fiinf Sarbellen, die alled in Scheiben gefhnitten, und
auf eine flache Schitfiel gierlihy untereinander eingetheilt, daz
mit bad ®ange ein gefilliged nfelen Getommt, Eleine Deer=
feebfen , Kapern, Piftagien, Bignoli und DOliven Fomuen
obent auf nady BVelichen gur Sierde. Dann wird dad Gange
mit ehwad Weinefjig und Provanzer OFI fibergoffer.
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