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gethan und-gefocht. Snbeffen wird ein Eingebrenns

tes in cinen Tiegel mit Elein gefdhnitnen Jwiebelr,

eint wenig IMebl und Butter gemadht. it das Kraue

. gar und miitbe , thut man e8 bagu, viihret eg gue

- untereinander, giefit Wein und Fleifehbriihe daran,

- thut Ricronenfoft, Pfeffer , Kardemom und Muss

Fatenblumen daju. Wenn nun dee Hafe: gar. gebras

ten ift , bridht man ihm bie -bmtelbeme i ey

\ 6thcn, thut t[gn ba;u, unb Iaft ihn in ben .ﬁrauc
auftod)m :

%on gefnd)tcn, gebunﬁm unb faf
fd)wten Sletfcbfpctfen unb @eﬂugel

@iebampfte Qau‘faen. o

Qgerm Die Qauben vein gemacht und getsarcbeu i’ nb,
fo nimme¢ man ie $er5eu, Magen und Leber, hace.
Eet (ie Elein, viifret fic mic Butter, dem Selben von:
eflichen Epern, Gemmelbrifel , Mustatbliithe und
K himian gu einem roglichen R eigy und fiillec :f;neu
denfelben in die Kropfe. . Alsdann Idft man fie in
tmc»:ﬁ'aﬂero[l etwas braten, baf fie gelbraun wers
Den , ein wenig ‘}Ieu’d)fuppe davauf gethan , audy
ein wenig Mustatnuf , einige Schnitten Limgnie,
. unbd etliche Coffel voll Kapern daguy und 1AEE  fie,
| . gav diinften. Qulest t[)u;:D man ¢twgs 9)1;]@[ in $ut~=
2
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ter gebraten, ober aud)y Semmelbrbfel auf die
Driibe. :

~ Fafchirte Edlberne Schniel mit Nagout.

Bon gwey Plund Schnigeln die Haut fauber

abgeldft; mit Dem Sdhneivemeffer vedht fein jufams

méngefchnitten, alsdann nimm Flein gefchnittene Lix
monienfihdler , ariinen Peterfil , um drey Kreuger
Marf , um. ein und ein halben Kreuzer Semmels
fhmollen, von vier Eyern ein Cingeviihrees, fdhneis
pe alles unter Das Fleifch, falze alles, nimm ein rver
nig Musfacbliithe, und vithre den Fafch mit einens
halben Seitel fauern Rahm ab.  Das Ragout das
au mache alfo: nimm ein gefottenes Kalbsoht, cie
nen Obergaum, ein iiberfottened Ealbernes Brieh,
ober ier fiberfottene Tdmmerne Briefel, itberfocter
nen Spatgel, oder aber Kauli, alles. gemwiirfelt ges
fchnitcen, dann diinfte im Butter mic gritnen Peters

- il gewiirfelt gefchnittene Champion , wenn fie ges

B S —

oiinft find, fo lege Dag Ragont hinein, nimm einer |
Nuf grof BDutter , Saly ‘und ein wenig Muskats |

bliithe bagu , diinfte 8 nodbmabl , Hevnach laf ein
wenig ausfithlen ; dann madye von halben Fafch einr
Ghnigel, fiille von dem NRagout die Halfte Hinein,

‘fege Dent anbern halben KTheil Fafdh daviiber, “frreis

che ¢s fehon jufammen; . daf ¢8 eitten Edlbernen Schnit
sel gleichet , nadhvem ecine Rein mit Speck belegt,
‘und das Schniel davauf, hernad)nimm einén Spal-
ten‘Peterfilvoursel und g efbe Ritben, ein'halbes Jwies
belfyapel, orey Gewirrgndgel, ein Blatcel Musfats
Bliitfe, fege alled neben Dem Schnisel , gief einen
hatber' Schopfibfel voll Rindfuppe darauf, 'gib uns
ten und' oben Gluth, laf gegen einer Stundé gez
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mady ausdiinften, gib aber acht , dag nide braun
wird, fee das fibrige Ragout auf eine Sluch, laf
noch ein wenig ditnften, ftaube gwen Kochldffel voll
IMehl varan; wenn Das Schnigel gediinft hat, fo
Teg ¢ auf eine Schiiffel , und feibe die Soff bdas
pon in das Ragout, it es ju wenig, fo nimm noch
Rindfuppe dagu,. [aff wieder fieden, hernady fehiicte
¢6 {iber die Schnigel. Man fann audh Das Schnit-
3¢l ohne Ragout geben, und eine Mitfthelfofs, oder
gediinfte €ampionfofi, Davitber maden. :
RKalbfleich.auf Fransdfifche vt su ddmpfer.
: @8 wird mageres Kalbfeifch genommen, in
Scheiben gefchnitten, und rvedit milrbe gelopfet,
Algdann bratet man Butter in einer Kafteroll, les
get Die Scheiben hinein, und beftreuet fie mit Meh!:
¢ mufi aber beftdndig gefchiittelt werden, damit ed
nicht anbrennet. Hierauf fehneidet. man etlidye Mon-
gold in Scheiben, fo wie aud) etliche Jwiebeln, und
1466 e8 gufommen mit den Kalbfleifchfcheiben braun
braten, thut darauf fo viel Fletichbriihe dagu, als
ju der Brithe ndehig ift, ferner etwas Sals, Dfefs
fer, ®emiirgndgel, einvenig Muskatnuf, einPaar
Lorbeerbldtter, und ein wenig Effig, und lifit es fo
Tange Fodhen, bis e8 miicbe iff. Sy

Hendel in Frifafee,

Sepusste Hendel nimm fo viel du braudhft, fhneis
~ Be fie in vier Theile, wafche fie fauber aus, laf
Butter eines Ey grof in einer Mein gergehen, fals
3¢ DieHenbel, ; fege fie in gerlaffenen Bucter, biinfte
fie mit wenig- Muskacbliithe , eine: halbe Peterfils
woursel , ein Galbes Stitckel Seller und ein roenig
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gelbe Ritben, auf dee Gfuth weich; - hernach fFanbe
einen Rodhldffel Mehl- davan,, 1af noch: ein wenig
dlinften, gief einen SHdpflofel Rindfuppe darauf;
yiebe fie ¢in wenig: “dann nimm in einer NRein fo
viel Enerdoteer, alg Hendel find, riihve fie qut ab,
Tege ein StiicE Butter , und ein® Fleines SechidpTifs
fevl Mebl bavan , driice von efner gangen Limonie
ben Gaft, und ein wenig vor dem Unvichten fchiitre
bie Goff vou geditnfien Hendeln davan, riibre alles
gut ab, fese es aufeine Gluth, und rithre ¢s bes

ftdndig, bis Dick wird, laffe darauf aber nicht mebe |

{ieden, vichte die Hendel i eine Sehifffel, und die
Frifafee dariiber, ; ;
~ HAufterh von Kalbfleifd su maden.
&g wirb ein Bogen Papier nach der Grbfe eis
ner &chiiffel “gefehnieten, und dicE mit Buccer bes
fivichen., algbann nimme man ein mageres Stitck

Kalbfleifeh, Elopfec es gang miirbe, und fhneider es

in Sdyeibenr, die ungefdlhr fo Flein: und ditnne find,

‘wie Uuftern; fhldgt fie mit vem Hackemeffer noch:

diinner, und Iegt fie auf; bas-Papier , beftrenet fie
it Semmelbrofel und Musarblithe, unbd leget das
*Papier auf ven Roft.  Dann madht man fhwache
Foblen daruncer, betrdufelt fie mit Sitvonenfaft und
Decket fie ju, Wenn fie-gar find, werben fie mit dem
Papier auf die Tafel gegeben,

Hendel mit Krebfen gefiille, und gebrasen in
o ber Srennfof. . -
Man_aimme gepugte nnd unfergrifene Henp
bel, wafdhet fie fauber aus , und fernady eingefals
e, dann {neide von 20 Krebfen. die Shiveifel
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flein, von Schalew mahe sein balbes Phund But-
tev, freibe ein biectel Pund Krebabutter ab, hers
nach tiibre am ¢inen Kreuger in TMilch geweichte
uttd  ausgeorufte’ Semmeffthmollen , fehs gange
@ner, jeves gut berelibre, (auf ein Hendel wird ein
@y genommen) die fein geffnittenen Krebsfthweis
~ fel bavunter, false es, unb fitlle die Hendel damir,
| focife fie, ffecke fie am Spief, brate fie wie anbe-
| vé Dendel, begiefe fie mit Krebsburter, Wenn bdie
L Bendel gebraten, mache die Sof” alfo : Laf ‘einer
Nuf grof SKrebsbutter in eince Nein jergehen,
Biute cin Balbes Kalber{chnisel fouber ab, und
oiinfte foldyes in Rrebsbutter, dann jroey FochIdf-
fel Mundmehl davan geffaubt , fieve eine Balbe
Maf Rabr , fchiitte e8 in Dad Sdiniel, und laff -
gut, ausfieden ; wenn die Hendel “alfo gebraten find,
~ fo richte e ordentlich in eine Gdyirffel , falze den
 Rrenn ein wenig, und feifie ihn durch ein Sied uns
ter die Hendel feterely AR
Rindfleifch - Rolletten.
L Gdhneivet mageres Rindfleifeh in Scheiben,
- unb Elopft es vecht miivbe, alsdann ein Geitcf Speck
genommen, und hacket 8 mit etwas Peterfil, Shars
Totten , ein wenig Saly, Nelfen und Pfeffer, bes
- fegt die Schyeiben Damit, rollet fie fiber einander,
und ftece fie mit Holsfpeilen gu. Dicevauf bratet
‘ wan fie an einem Bogelfpief mic Butter und - ein
Iéet}ig{ Effig, und gibe fie mit dev Driifie ait ‘Bie
! =2.qarel, ' o Eots &2
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Fofdhivte Hendel. |
Sauber gepusite Dendel werben auf den Niics

fen aufgefthnitten, die Hayt bis auf die Flligel ges

gogen, den Kopfund die Firfleln hecunter, vas Fleifeh
bon den Beinen geldft, fein gefhnitcen, ein wenig
gefthnittene Cimonicnfchiler genommen , auch grits
nen Peterfil, - gediinfte Champion, auf 4 Hendel um
1 Srenger in’ Mild) gemeichte Semmelfthmollen,

um 3 Sveuger Mack, von dren Eyern ein Einges

vithrees, {hneide alles fein sufommen, ritbre es mis
einent Dalben Geitel Milthrahm ab , false es, Tege
ein wenig MusFacbliithe davan, fillle ben Fafch in

- bie Haue, ndbe fie auf den Nitcfen sufammen , in

eine Nein. 3 StlicFel Spect gelege, die Beiner von
Hendeln, und die Hendel dvarauf, einen SchHopfidfel

Rindfuppe dariiber gegofien, 146 gut einfieden, Hers

nach fege die Henvel heraus , laf die Gof einges
ben, big fic in ber Ferce praffelt, ftdube 2 Coffel
Munbdmmeh! baran, biinffe ¢8, laf mit ein und ein

Rald Schivpfivfel Guppe “qut auffieden , hernach
durch ein Bich gefiehen, gediinfte Ehampion daran

mablauffieden.

Weftphdlifche Wiirfre 3u machen.

€8 wird feths Phund Nindfleifch und §10¢8
Bfund Rinhernierenfette genommen : Das Rindffeifch
wird gefoche, bie Nievenfette aber nur tibergemallt.
Dierauf wird bendes fo Elcin, wie miglich, gehacke,
fiiv neun Dfennig Dafferfemmef dagu gethan, wel-
che in Rindfuppe eingereicht urid wieder ausgedruck
worden, auch Salz, geftofener Pfeffer , geffofene
Digerl und abgerichenes Wrfteraur, LWenn dig

gelegt, fdhilete eg fiber Die Hendef, -unp [aff ¢8 nochs

v
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ganje Maffe fevtig ift, wirh fie in feite Rinderdiivs
me, bie recit vein gemacht find, gefitlit, oie LWiivs
fte werden efwas itberforht, und alsbann gelblich
gerduchert. han foeifet fie ju Sufpeifen, obev frecke
fie in Sohl, “und [dft fie mit demfelben wavm wers
den, ober madhi: fiestm Butter warm. Sie miiffen
aber Dald berfpeifer werden,

i HirnwirEoon Schrocinfeifd. -~ .
" ageres Swenfleifih genommen , und mig
efiwas Schweineflantien vecht fein gebackt, Alsdaun
thut’ man ' den Hirn von SchweinEdpfen dagu 5 fers
ner gefdniccene Simonienfthalen, geffoffene Ndgerl,

Englijth Sewtiry und Saly. Dann fiillec man es in

* Schoeindivme, riuchert die TWBiifre nur dren Tas

ge, und matht fie mif Dutter i einer Planne warm,
obet man focpe fie mit Braunen s oder Sauerkolhl,
obev Riiben. | ] :
Seprefte Rinderfiilze,

Man nimme jur Rinderfitlze éin Stilck geFochs
tes Fleifch. von vem Kopfe, etiwas gefochres Hers,
aiich ein Stlickehen Leber,” hacfet es Flein gufammen,
thut wiieflich gefchnittene Limonienfchalen , Saly,
aeftofenes Englifhes Gewitry und Nager! dagu,
binbet es in-eine Seivictte, Halt es in’ rarmes.
Baffer, und prefit es. LWenn man die Sitlze lane

g echalten will, fo nimmt man cin'INaf Flares
- DBrunnenwaffer , ein Seitel Aeincffig und enwasd

Saly, fihidge es gu einer {tharfen Soole, und Eocht
biefe auf. Hierauf wird die Siilze qus der Serviets
te in einen Topf gethan, die Goole, wenn fie falt
ift, vavanf gegofien, aledann witd fie, wenn man
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fie effen will, in Scheiben ge‘rdjniffen 4 ge[chnittne.
Peterfil davauf gefbreuet, und Weineffig darauf

gegoffen. Man fann auch, wenn man fie bald wegs .

effen will , cine ftharfe Soole von Brunnenmaffer

 mit Galg fehlagen, und fie iiber die Siilje giefen. -

Abgetriebene GriesEnddel mit Speck. -«

Dagu witd genommen ein Seicel Sries, utm |

gwen Kreuger Elein gerviicfelt gefhnittene Semmel, |

etabiertel Plund ausgelaffencn Speck, geiin gefehnits.
tenen Pecerftl, alles unter cinander , {chlitce ein

Sopfloffel fiedende Rindfuppe davauf, rithre e
gut ab, und becfe ¢8 ju, Daf 8 angieht, hernadhy |
falze es, {chlage fiinf gange Ener baran, tiibrealles |

untter einander, und mache Kaddel; laf es in der
NRindfuppe cine halbe Stunde fieden, alsdann ans
gericht, gieffe Rindfuppe dariiber, lege Kaifer oder
feifches Schweinfleifch Hevum, und firene Schnits:
_ lich davauf. R

Eine chi'en;ung‘e mit &etﬁbcpetfc@. .
TMan Fochet die Juuge mit Waffer und Saly

~ERE R R Y

gar, giebet bie Haut ab, und [hneider fie in der

- Mitte von einander.  AlBdann nimme man eine
Dandvoll Hetfchepet(ch , [Gft diefelben gany weich
Eochen, und {thldge fie durch ein Sieb, thut efras
Fleifthfuppe, ein Slas weifen Wein, einen Loffel
oll Effig,, etliche Limonienfcheiben, etwas geftofes
ne Ndgerl und Sucber dagu, 14FE fie mic einem
Griice Dutter auffoden , wnd vicheet fie 0er die
Sunge an. :
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Rogout 3u madhen.

' Qwey Kalberohren meich iberforten, wie audh
ey Obergaum, grey Filberne Brief ; wenn die
Brieh einl wwenig iibecfotren find, fo IBfe fieaus, und
{chueive fie blattlich, bie Obren und Obergaunm

aber ldnglich, {af ein gutes vievtel Pund Krebss

Gutter tn einem’ Neinvel gergehen, dlinfie dag Nas
gout-ein twenig, daviiady ywey Kochlffel voll Meht
davan geftaudt, laff 8 nodh ein wenig biinflen, alés

_ bann fiebe alles mit ein wnd ¢in halben Schopfbfel
oll Rindfuppe guc, lege cin wenig geftofene IMuss

Eatbliithe, ein wenig Safvan, und fdnglich gefchnits
tene (imonien{hiiler Davan, wafde fiinfzig Mifihecl
in Wein aus, of einet Nuf groff Butter in einer
Reine gergehen, ditafte fie barein, bis fie auffprins
gen, -Bernach [Hfe fie aus, und feifie vie Soff dabon
iiber die Mitfcher!, oitnfle gwangig ausgeldfte Aus
ftern in Bustey und Limonienfaft, pue von fechs
Artoffeln die Barte Haut weg,. fthnetde fie bldrelicy,
ditnfte fie in Bein und Butter; wenn fie gedimft
Haben, fo vichte pas Rogout in eine: Shiiffel, lege
Aufrern, Mifchecin-und Yrcoffeln (dhn gievlich davs
auf, und laf ¢8 nodhmabl aufficden, ' Dutannft audh
gedtinfte €hampion darunter nehmen.

- &ine angefchlagene Junge.
- Die Junge Focht man mi¢ Waffer und Saly
weith, und fehaumet fie vecht vein; die Drithe Fann -
man. jur Suppe gebrauchen. Die Runge. fhneider
man in ber Mitte von cinander, hdbler das Fleifh
bevaus, und hacket es flein; alsdonn vithre man
etwas in Mildh) geweidite Semmel, und ¢in guies

i




8o

Stitct Butter dagu: ferner viee Eper, ein wenig
Mustatbliithe und Saly dagu, und fillet alles pies
Der in die Junge, legt auf diefe ein mit Putter bes
fdhmiertes , und mic Semmelbeifel beftreutes Par
pier, und backt fie in der Tortenpfanne. Die Sups
pe wird von etrwas FleifchOrithe, einem Glas Wein, ’
etlichen Cceiben Ritronen, as Gelbe von guen
Enern, ein wenig Musfatnuf, und einem Stiick
DButter, weldhes in Mehl umgewendet worden, ger |
marht. Sie muf ejne Halbe Stunde Fochen,

i RKonfuinee s madsen.
! Swen Pfund gue abgehiute Filberne Schnits |
gel, veht flein gefdhnitten , treibe fechs Lot Bues | |
ver im Weidling vecht pflaumig ab, rhibre um einen
Reeeuger in Mild geweichte und ausgedriickee Sents i
melfdhymollen, feche gange Eyer, jebes gut verriihs
vet, ein wenig aviinen Petecfil, und von einer balz |
ben Cimonie Flein  gefhnittene Schiler davunter;
algdann vithre nachund nadh ein hatbes Seitel fanern
Ralm mic o viel NRindfuppe darunter, {Hmiere |
eine Melaun mit Butter, lege dag Sevitbree daps |
ei, eine Rein ol mit fievendem Maffer gefitlls, ;
ftelle den SKonfumee binein, decke i ju , laf ihn |
eine halbe Srunde ficden; die Goff dagu mache von |
gritn gediinften Erben und Ehampion, (werwill, |
Fann audh Ragout von Keebfenfhweifeln, Bricfeln o
und Spargeltipfeln madhen), vidite die Sof in die ;
Cehifffel, den Konfumee darein, und (o fie nod ‘;
¢inmabl auffieden, : t

|
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e Boeuf Royale.

Man nimme ein gures Stiic magergs Ddhfeirs
fleifch, durchfpicke Dasfelbe mit Spect, weldes in
Idngliche Streifen gefthnitten, und in Elein gefthnits
¢eneny Peterfif, Elein gefchnittnen Swiebeln, Sal,
und Pleffer umgewwande iff. Ulsdann fegt man ¢8
in ein Kafteroll, deffen Deckel vecht diche ipaffent
mufi, damit ber Serudh nicht feraus: Fann, Der
Boven des Keffels wird mit ditnnen Spect: belegt,

Dagu einei Jiebel mit Ndgerl purchitochen ‘ges

than, ferner cinige Lovbeerbldtter, ein Bifdhden
Peterfil, etwas Korbel und gelbe MRitben'; auf den

" @citen 9es Reffels und oben fegt man auch Spect,

und {treuet bas iibrige Sewiir; davauf, in weldem
die Speckitreiferr umgeFehirt worden; audh thut man
fechs vein abgemafthene Kdlberfitfe dasu. Ulsdann
becket than Das Kafteroll mit dem Decel ju, und
146¢ ¢8 auf einen gang fchwachen Kollenfeuer, wels
thes inmmer nachgelegt werden mufl, bier und gwans
3ig ‘Stunden fteben. TWenn s bald gar ift, fo thut
man eine halbe Bouteille rothen Wein und ein Glas
Weineflig Dagu, und 1afit es nodh etliche Stunden
Fodyen, wotauf man das Fleifch hevaus nimme, das
Weife von einigen Enern ju Schaum fpriidelt, und
¢8 ju der Briihe viifiret, daf fie Flav wird, AlB#
pann (Gt man fie durch ein Tuch laufert, wirft die
Ruochen weg, madht den Zopf wieder reiw, und
fegt dag Fleifch wieder binein, und [AGE 8 mit der
purdigegofienen Brithe noch eine Weile durchdiine .
ften, fo ift es fertig. Diefes Fleifeh wicd fehr {hon,
wenn ¢8 gehbrig in Acht genommen wixd, allein dad
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Koblenfeuer muff nue immer garg gelinde fen, Dag
recht langfam diinfie, : :

Kafhivte Hendel.

8 wird ein Edlbernes Schnigel vedht Flein ges |
{hnitten, worunter audy ein StitFchen- geweichee .
Gemmel gefchnitten Fmme; dann [Bfec man ein
Dendel aus, und miiffen: alle. Beine herausgenoms |

_tiien werden s nur as Dein bey den Fiifen bis jum |

Slied, und augh die Flitgel mriiffen bleiben; es iff

aber gt beobachten , Dag die Haue niche gereiffon |

wetbe. Das Britftel muf auch bleiben, jedochmuf |
man das Fleifch {chon abldfen ,  und auch daruntee | _
. fchneiden,  Dagu  Edmme noch Mark, ein balber Eye |

dotter, ‘ein StiicFlein Butter. Diefes Sefchnittene |
wird alles jufammen gemifcht , und die Haur wies
pev bamit angefiillet, dody nicht ju voll, fouft riivs |

e ¢8 auffpringen.. Man blandjive e, lege ¢s in
eine Rejn oder Kaftevoll , giefe Nindfuppe, daran,
und faffe 8 gemad) augdiinflen; man mache eine
©of von €hatpion pder grinen Erbfen, (o find

WMWilbe 'ﬁcnten.

Duse die Anten teche vein, dann'feifd oder

gebeiiter, gefpicft oder ungefpictt jum Braten ges

vithtef, man Dratet fie, oder fann fie mit einem |

Subd wie benm Schweinwildprdt diinften laffen, und

mit einer @off, von Oliven, Kapern oder Sthawe

Iotten gebems
L Sdweinroildprdt,

Die Zungen und Knorren von' cinent Schiweinss
&opf aufgeldfet, auch die Haut vom Risfel, aber
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ofyine fie weggufchneiden, manwafdhe ibn fauber aus,
darnad) ein Theil Wein, Effig und Laffer genoms
men, gib Saly, Krdutel, Lovbeerbldeter, Jwicbel,
Knoblaudy, gelbe Ritben, Seller, Peterfil, Limos
unienfhalen, Kronabecheeren und Gemiivy daju, man
fdpt ihn darin fieden, bis er weidywird, und dann
gibt man ihn in einer Serviette mit Blimen und
Pomerangenbltteln gezievet , - auch eine fihwarze
Gof von Rronabetbeeren, oder audh) Eingefottenes

- Dagu.

. Das glaficte Edlberne Scinitel.
Auf gwen Pfund nimme man ein Schnige!,

 foickt 8 {thbn Flein, fegt e8 in eine Kafteroll, gieft

ein MWaffer dacauf, feset’ ¢d auf das Feuer, und
1afit e8 einen Sud auftbun, hHernad) leget man e
in faltes ABaffer, daf der Schaum davon Eomimes
darnady Deleget man eine Kafteroll ftarf mit Speck,
RQuiebel, gelben Ritben, ganger Muskacbliiehe, et -
weldien Sdnikeln Sehiinten, dann faljet manbas
Schniiel ¢in, und Tegt es darauf, man decket ¢

it Spect u, hernach giefet man ein Seitel guren

Wein davauf, ein halbes Geitel ~gute Rindfuppe,
dann feset ntan es jugedeckt auf die Gluch, und lHfe:
8 {chidn miirb Diinflen, darnad) leat man vas Schnits
gel auf ein Teller Hevaus, und macht die Sof alfo:
Die Soff nimme man von dem gediinften Schnisel,
und et e8 in einer Kafteroll auf die Gluth, und
I4GE fie fo lange fieden, big fie vecht goldfirbig
Wird 5 borher aber feifyet manfiedurd), fonach nimme
man as gefpickte Schnigel, leget das Gefpickre uns
tev fich, und fdhee um und um bdamic, und glafiee
#s vecht fein, ernadh Eebret man das Schuifel wics
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bev um, Dedt e8 gu, uid [d6t es auf einem warimen
Afchen fteﬁen, alsbann madht man die o, Man

mmmt in einie Rein ein Seitck Buteer, davein cin

COffel voll Mehl, und [EHc es thBn braun metben,

bernad) giefit man eine gute Schit davauf, legt ¢in

Stiictlein Schiinfen, oder auch Kalbfleifch barem, ;
Simonienfthalen, zwey Stdmmlein Kudelfraut, ‘ein f
Dapel Jwicbel mit drey Nager! Lefteckt, von- einer |

ganjen Limonie den Saft, die-Sof auf die Sluth
gefest, und {46t fie gut aufficden, diefe fhldge man

pueeh ein Sieb, Iaﬁt fie noch fiebend terden, dann |
gebe man Die @oﬁ in eine Gd)uﬂ'el, bas @d)m{;el :

datauf, fo iff es fertig.
Sdiberne Shlegel mit SRagout ‘

s witd ein Ealberner Sdjlegel gepust und ges 5
'fpul’f, fovann einen Finger om @efmc&m wegges b

(d}m(fcn, bernach madher man cinen Fafeh, soie bep

ben Kalbfleifchrolladen, und. ein Ragout von ?Iun

frecn, Mitfchecln, Artoffeln, Mautaden, Schwdm:
merln, . Krebfchweifeln , Briefel md Eicert; mif
piefemn Fafch und Ragout Leleget man den Schles
gel, gibt Has GefpicEte wicder auf dem Deckel dars
auf, Dbeftreichet ibn mif @t)mr, uninindet ibn. mit
Spagat, und [dft ibn langfam am @pmﬁ Braten,
man gibt ihn, mit eigener Sof.

Rolladen vou S?Lzlbﬁetfcb
Bon einem' Eilbernen. @c{)hgel fehneide ma

3

Ghuisel, Elopfet fie undfaljet fiecin, hernach madt |

man eine Fafeh von Spect, Kernfecen, Kalbfieifdh,
einem von dren Epecn gemadhten, und abgekiihlcen
Eingeriihreen, - ¢twas Kvaucel, Peterfil, Mustats

J
|
|
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‘Bliithe, Pleffer, Jngiwer, einen Schnicelich ; alles

diefes fein gefthniccen und geftofien , mifchet man
mit gefthniccenen Limonienfdhalern, Sardellen, Bute
tev und Salydagu, dicfen Fafeh fteeichet man auf die
Sdhnissel, rollet fie aufammen, und beffreicht fie ant
Enbe mit Eyer, Daf fie nicht aufgehen, dann gibe
man in eine Kaftevoll Speck, die Nollen davauf,
etwas Wein, Jwiebel, Lorbeerbldtter und Krduter
Dagu, man lagc fie fangfam gelen, Dis fie woeich
wetden; dann gibt man fie mit ciner Soff von Aus
frern, Mirfcherln, 'llrtoffeln, Maurachen, @:f;ampwn
ober was beljebt,

Aiterhahn mtt Sof.

Der Auethalhn wird gepust, unb ifn faul’)cc
Blanfehice, gieht l(gn mit Spect und Schunfen durch,

* "poer man fpickt ikn und. laffe ibn diinften, bis er

weich und fihon in der Farbe iff; man madht eine
Sof von Oliven, Kapern, oder Kronabetbeeren,
unb vicheet fie bavliber an.

ﬁubbubner in walfther Sof.

Die S}tebbdfmer weeden an einem Spiefi fafe
rtg gebraten, von den Lebernund Mdgen mgcht man
eine Soff, man [ifit fie einem feinen fgetgen bfg[
angelen, gibt etwas Efjig und LWein Daju , und
laﬁt eé mit Sl auffieden, dann gibt man ein we-
nig Schnicelich, @iemutg, Limonienfdhaler Daguund

vie Gof ourch ¢in Sieh gefchlagen ; hernadh geve

fehneidet man die Rebhiihner, ober Iaﬁt fie gang
fieden, bis fie tweich find, Sartellen, Dutter dagu,
und im Anvidhten den Saft von einer fauerd ’Dot

 Meranye davein gedrugt, g find_fie fertig.
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Hafenhibner in Wein gefulse, und umge:
: fitirst. :

Die Fiifie von drey gepupsten Safenbiifinern roers
ben eingeftectt, der Kopfund die Fliige!l werden wegs
gefdhnitten, Danu falzet man fie, bindet fie in SpecE
gut ein, und [afit fie Dey einer halben Stunde -ans
geben, Bernac) legt man fie Heraus und [Gfe fie auss |
Fiihlen; nadhydem (Bt man ein und ein Halb Maf |
Ofner Wein fteden, gibt um dren Kreuger Jimmet, |
gebn DfeffecEornlein, von einer Halben Limonie die
Sehiler, und fed)s Soth Haufenblafe hinein; wenn
es gefotten hat, fefet man es dom Fewer und I4fE |
¢6 fteben, dann feifiet man ¢8 durch, afi dbieSulz ©
fchon Elar wird , bie Hdlfte davon {chirtcet man i}
einen Melaunmodel, [aft o8 fuljen, leget die Hihs
ner auf der Bruft hinein, gievet e mit Dliven, Ars |
toffeln und Yuffern, und fehiictet noch fechs Loffel
poll Suly davauf, [afe e ved feft fulen; Hernadh ©
gibt man die itbrige Sul darauf, daf der Movel | .
poll ift, Jafit ed8 fiber Nacht ftefien; Dann tunfer |
man cin Yuch in heifes Waffer, frellt den Melqun-
mobdel darauf, daf fich die Gulje ablifer, fHivzet
fie auf ein Teller, und gibe fie gur Kafel,

« Haferrs oder Rebbribner in Oehlfof.

_&ines ober as anbere am Spief gebraten,
mit ©pect eingebunden, undIdft s mit feinem OB,
Wein, Limonienfchaler, Iwiebel, Knoblaud), ein
GtinF Sdunfen, Gewiiry und Suppe fieden, bis |
fie yweich voerben; ein wenig Mebl am Ende daran |
geftaubt, und 1Gfit e nod) verfiegen. Die Hiifnee
xisheet man-an, und die ©off diefer man Davitber.




~ Sunge Hiihner oder Tauben in Blut.

Bon einer ober Der andexrn Taube fdugt man
pas Blut bepm Ubftechen in Effig auf, und rithee
es.  Die Hithner oder Tauben AFE man in Dutcer
angehen, mit einem ‘Pafece von Kedutern und Ges
wiirg, darnadh macht man eine vecht braune Einbrenn
mit etwas Jucter, gieft braune Suppe und vothen
FWBein dagu, und [dfit die Hitbner oder Tauben das

- mit fieden, mit dem Bluc am Enbde auffieden lafs

fen, @ewiirg, Saly und Limonienfaft dagu.

Kalbfleifch mit frifdyen Wmurken su diinffen.
Man. fhneidet das Kletfh in fleine‘@ﬁicfe,

- und nadidem e gewafchen, legt man es in ein Kas

fteroll, thut ein wenig Saly dagu, ferner ein Sriic
Butter, Muskatenbliithe , einige Scheiben Linos
nien, einwenig Fléifchfuppe oder Waffer, und frich
gefchalte in Stiicken gefchnittene Umurfen, die aber
noch) Feine Kevne haben, und (Gfie e8 fache vimnfren,
big e8 gar ift, Alsdann thut man ein ywenig Semns
melbebfel Davan, und vichret 3 an.

Pohlifde Junge.

- Eine Sunge veidh gefotten, Baute fie ab, fthneis
e fie in der SMNitte von einander, lege fie auf einen
Roft, fireue Semmelbridfeln darauf, laf fie braun
werden, mache in der Nein eine Faftanienbraune
Einbrenn,  fehitece Rindfuppe und ein wenig Effig
vavan, lege gwey Soth Juefer, ein Halb Pfund i«
beben , “und: fo viel Weinbeeren,. ein: wenig Mans
Beln, und Yon allen @cmigs; vavan, laf auffichen,

2
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gib die Sunge darein, und af e8 wodh. ¢in wenig
fieden, fo ift fie fectig,
Kapaun mit Auftern.
- Erftlich wird der Kapaun am Spieff gebras
_ten, dann ninimt man jur Drihe ein bievtel Pfund

Butter, gwey Coth Mehl, und vier Eperdorter: |
bie Dutter wird gerlaffen, und wenn fie gang vers

~ feblagen, die Eper und bag Mehl hinein gerithre,

Ulsdann wird ein Schopfivffel voll Fleifchbriihe das |
ju gegoffen, ein Halbes Glafel weifen Wein, dren |
Limonienfcheiben und der Saft von einer Limonie, |
ein wenig geffofiene Musatenbliithe, und flinfig
StiiE Auftern, gulest Fomme die Briihe, womit |
ver Kapaun gebraten, aud hingu, Die Brithe wird |
auf Koblfeuer gefest und befidndig gerithrt, bis fie |
eben auffochen will: alsdann wird fie in cine Sofi
fchale gethan, und ju vem Kapaun auf ven Tifdh |
gegeben, -

Gute Srautwirftel s macben.

ABird ein fchones fiifes Krauthapel genoms
men, telches gepust, freche den Stengel fauber
herqus, und wafche ¢8 vein, ¢ wird in einen Har
fen gefotten: mah thut ein wenig Speck und ein
Stiickel Kalbfleifch binein, und laffe e8 fehdn weidh |
fieden, und wenn ¢ gefotten ift, fo driicke ¢8 aus, |
Tege es auf cin Bret, und fchneide ¢$ gufammen;
nimm einen griimen Peterfil, hernad) madhe von
awen Eyern ein Eingeriilietes, treibe in cinen Weids
ling ein StiicE Burter ab, fhlage ein ganges & |
famme Dotter hinein, wiltje es ab, nimm Prats
witcftgeddrme, madhe fingevlange Toiivfiel, nimmt




£

-

R R, S o R A o S = S B S T 20N

ST R, i

o TN B o A Rl e B O R T ST o O N L K AN Y

‘Dann werben H _
" melbedfel und IMusEacblitehe dagu gethan ©es darf

ben Fafdh, und fiille ibulinetn. Auf das faljen muff
man nidyt vergeffen; binde fie mit Spagat fingeriang,

Bernach nimm eine faubere Pfann, und faffe fie einr:

Paar Sud_aufficven, fodbann madhe mit Shampion

eine gute Sof, iwoju audh Keebsfhweifel und £als

berne Briefel Eomme,puse 8 fjaubee auf, lege
die TWireftel in die Einmady{off, und laf e nod) ein

‘ yoenig fiéden, wenn man-est jur Tafel gibt, fo lofe

man den Spagat auf, fo find fie fertig, 1o

Eine At den Kapantbunit Auffern ju
s e e

&8 wird

?maé Bltter ‘warm gemacht, alss
venfig Stk Anftern mit etrwas Sems

aber blof- wasm werden: Diefe werdeniin Den Kas
paunt gefitlle, ‘welcher gefpickt und amm Spiefie ges
Bratert 1ird. ' Darnach adt man eine Briihe von

etwas Butter, die gelbigebraten.  Marn thut ey

Loth Tehl dagu, cin Schivpdffel voll Briifye; ets
was weifien Wein, Den Saft einer Jitrore und
finfiig StlicE Anfrern. Alddbann wird der Kapaun
it der Brithie, worin ev gebraten, in die Aufters
Brithe geleat, baf et nur einmahl auffocht; biers
auf wieder in einer Sdhiiffel angeridytet , und das
Gelbe von vier Epern mit der Briifie nue warm ges
madt, und gu der Aufterbriihe gegofien, weldhe dann
aleich, ' {o wie fie etwas gejogen, iiber den Kapauty
angetichtet tied. 1% o

. Uenten mit, Krenn. e
- Die Unfen Tie manin Butter gelbbeaim bras
ten; 5 ift abes am Deften, wenn man etff etwag

i 8 CFT (g
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! #affer und Saly dacauf gieft, und fie afsbann in

Butter. bratet. Dataufi thut man ein wenig Fleifths
Drithe-und etlidhe Gifyeiben Limonie dagu, und I4ft
fie-damit duvchfochen.. MWenn fie bald angerichtet

erden follen, thutuman gu der Briibe Eleingeviehes
nen fvenn, ein Glafel Wein, etwas Effig, Limos
nie, Mustatnuf-und Butter im Meh! umgewendet,
Adfit fie gufommen auffochen, unbd vicheet ¢8 ifber die
neen an, Suliniol S e @ asd
=l Gerdudyerter Ruiheiter. 1T o0
Diefer wird drel?&e cingefalzen, und rius
dievt ibiaudy nur jum Hochften vier Tagegar gelbs

Tich,- Alsdann wivd e gefocit,, in StitcFen gefehnits |
temy und gu El.eingnf.S‘tﬁﬁenr‘gegeﬂ‘en; S RN

i Meinted it @aroeine

o
v o Mas fpicke viepiloen, Unten mic eclichen Nir
o¢l, Oratet fiez an dem Spieh mit BPutter, {habt |
Sarbdellen; ;but biefelben in die Pratpfanne, und |
Begieft-die; Anten fleifig bamit. Man gibt auch vie
Sardellenfoff mit: auf dieZTafels: -0 o

Cin Hbblfdhmetendes Gericyt, ber Q}M?

Mantt geriannt. s s

- &3 1ird. eine Mag Mildh genommen , unt 1
Kreeuger Semmel, weldye in die Mildh eingereidit
wird, meun Ener, ynd gwen bis dren Lofel gures
Weisenmehl, weldhes alles unter einander gemens
'get wird, Aledann fchaeidet man _Durdhwafchenen
Spect in biinne Seheiben, efa ein Pfund, und ges
backnes Obft, ungeféfse einund ein halbes Phand,
fehmievet eing irdene Dratpfanne - mit Biuttee auéy

1 -
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feget Sehnitten Speck hinein, daun gebackenes Obft
und mwieder Spect, bis es alle iff. Hievauf wicd
sie Milh mit der Semmel und den Enern  recht

~ gefprudelt und Darauf gegoffen; Dbin und, wieder
yerden Butcerbrdeke! davauf, gelegt , und alsdann

witd die Maffe in dem Bratofen oder bey dem
Bicker gebacken. &3 fchmecket gut und iff felhr nafies
Roftes & e Eor

Diihner mit geaner Sofie.  °
Dagu muf man Rosmarin, Maforan’, Spis

nat , grinen Pecerfil , und Salben nebmen,, Flein

hacken ober Deffer in einem TMorfer fofen , etroas -
Wein darauf giefen, und fodann durdh ein feines
ich treiben; twenn Diefed gefdheben , Fann man
#0¢h fo biel Hlibnerbriihe dagu thun, als ntan nije
thig findet, fo wie audy Buster, Jucker und Muse
Fatenblumen, ¢8 aufficden laffen, mnd iiber dietveifis
gefochten Hithner gieen, e
- Ralbfleifd) mit Majorar.

Man fest. bas Kalbfleifi gum Feuer , wilege

8 nach Delieben und 14Ft es bepnale veich fieden,

fobann matht mdn eine Cinbrenne, veibt efroas geos
poreten Majoran davein, und [AFE es vollends in cis

nem Kaftevoll abEodhen. .

Kdlbersungen nit MWajoran
witd auf aleige eife beveitet,
Sanben und Hithner mit Majoranberihe.

Stdern man das Sefliigel gar Eochen [8e. feht
inan ein Raftevall mit wiicflich gefniftenem Spek
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fber [Feuer, baff ex gelblich Grare, thut fodann ger
trocfneten Majoran und ein wenig Mebl hinein, f

um bie Briihe fimig ju madyen; wenn ¢ nun ein
toenig gefb geworden , legt wnan die Tauben oder

Dithner hinein, gieht von ibrer Brithe dasu, und |
Tafit e6 nody ein wenig jufammen einfochen. Bepm |

Unvidhten fteeuet man geriebene Gemmel iiberher.

DHat man eben Feinen Speck bey per Hand, fo |

Fann man diefe Speife mit einiger Bevdnderung auch
mit Butter madherr, wenn man nabmlich das Gefliis
gel erft’in einem Sdinortopfe meift gar fchwiset,

fodann" Butter, Majoran und Mugkacenblumen, |

Beiihe dicklich ju machen, :

Manche pfiegen vobl nodh viefe Brithe mit

“®afran gelb gu fében, diefes finvet aber micht alls
‘gemeiner Bepfall. Noch eine andeve Kodhare Hies

fer Sypeife ift folgende: man fochit Das Geflitgel,
. wie gewdhnlid), gar, gieft fodann die Briihe gang

ab, und gieft dafit o viel Safne als sur Sofie nis

thig iff, thut etwas Butter und geviebene Semmel o
- Dagu, und {dfe es vollends gar Fodhett,

oo Ralbfleifdy mit Shymian.
Man fest vasg Fleifch mit Waffer, Sals, ein

wenig Butter, ein Paar Swicbeln, Lorbeerbldcter,

ein wenig. geftofienen elfenr und Muskatenblitthe
gum Feuers wenn s nun bald gar ift, fo fechneidet
man Spect wiirflidh, 16t es in einetn Kafteroll ths
ftem, ‘nimme fodanu die Wiivfel wicder feraus, thut

Dagegen ein wenig Mehl, einen guten Theil Thys ' |

mian, und gulest vag Kalbfleifeh hinein, und 1466
% gufammen Eochen. = ‘

¢ D endlich geriebene Semmel bagu thut, um die |
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Salbfleifdh it Spinat.
: Subem man a8 falbfleifch mit LWaler unb
Galy abfocht , bringt man aud) den Spinat jum
Feuer, und [afit tha halb gar Fochen ;. fodann nimmt
man ihn bevaus, faft ihn abeviefen, iiberhadkt ibn
.ein wenig, doch nicht gang fein , tbut ifin algbann
in ¢in Kafteroll , gieft ein tenig Fleifdhbriipe davs
iber, wlivyt e mit Sals und MusEatenbliithe, thut
noth ein Stitcf Butter und endlich auch das Fleifch
bagu, unbd [4E alles jufammen {iber einem Kobls
feuer vobl jugedectt einftofen. Aufeine andeve Are
macht man e3 auf folgender Mafen. Man backe bas
Kalbfleifeh nebft .cin Paar Jwiebeln und Peterfi-
Tien gang Flein, thut ein wenig eingeweichte Sem-
el unb gehackres Rindermarf dagu, fhldge 3 Ener

~ hinein, find witezt es mit Salg und Muskatenblus

men, Bon diefent Gehdcdfe madt man Stiickchen -
eined'Fingers dick und efwas [dnger alg, biefer, volle
fie im Mebl um, backt fie im Schmalz gelbe , und
00t fie fiber Spinat, den man unterdeffen gefodt,

~ gebacke und abgemadht hat. S

. Wiirfie von Spinat,
i Wiv wellen dagu geriebene Semmel nehmen,
und gvoar. die Halfte vavon in Butter roften , und
Die. andere: Halfte ungerdftet 1ibrig laffen, nadhher
B\f"dbet man einige Hinde voll Spinat, driicft ihu
wieder aus, und Hacke iln Flein. Alsdann mengt

- man alles gufammen in cine Gebiiffel, wiivgt es mit

Saly, Dfeffer und Muskatnuf, vithrt noh 5 bis
€ Enerdagu, und [4fit es ein wenig fehen. Unterdefr
ferr fesit man gute Fleifchorithe gum Feuner , und
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yoenn relfnge ﬁebet, fo Benest man einen hfzernen
Reller mif ¢in wenig foldher .‘Bru[ge, nimme etwas
‘Yo obigem Teige barauf, formirt bavon Efeine
EfBurﬂe, und [afe felbige in der Brithe, worin man
nod) ein StiicE Butter und etwas Wiiege thut, gar
fieven, ABenn tan den Parmafanfife liebet, Fann
man audh) efroad Davon in den Teig ober in “dle |

Briihe, ober auth wobl beym Anvicheen {iberhers |

fireuen. Man"Fann cudh wohl anface geviebener

Gemmel im motbfau feires Mebl nchmen , audy |
_fem ge@act‘fé’ Rotebeln unter den Teig mifthen , o |

wie man auch gut Beednderung die gemadten Wiicfts |

-t{)en in @cbma!g backen Fann'y alddann fegt man fie |

in eine jinnerne Sdhiiffel, tfgut DBiitter Peffer und |
Sllusfafenblﬁtbe, audh wenn man will, etwas Mas |
‘}oran bagu , gieft gute Fleifchbrithe baviiber, ;mb
apt es eine gute Weile aufEochen. . ?

‘bannbtfcbe &ofie tiber dem gparget

Man. fest Waffer in einem Kafteroll iiber
Heuer, thut Safran, Smusfafenblutlge, Weineffig
und gmfer dagu, und [Afit e fieden. Sodann viifyrt
man ein Paar Eyerdotter Elar, nimme das Kaftes
voll vom Feuer, gieft die Syer Hinein , und Iaft
‘die ©ofie endlich wieder unter beftdndigem Uil
ven iiber dem  Feuer aufﬁoﬁen AMWem e beliebt,
Fann' man auch soch cin wwenig 3|tronmfaft baau
giefen.

Sauben mit @auerampfcr.

-~ Die Taubén werden mit Butter, %Ictfcﬁbtdt :
fie und Gewilry ober Schallotten {iber das: Feuer
gebradit; indefi bev Sanerampfer in einen anbetn
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Kafteroll in Butter geddmpfe wivd, Xt biefes ges
fcheben , fo-thut man bepdes gufammen, thut nod)
ein Stk Dutter dagu , o wie gu Berdickung der
riihe.etwas geriebene Semmel, Jucker, oder was
man: fonft noch gue Erhidhung ves Gefthmadks fire
uidehig findet. | :
0 Ao *";*'.g)ﬁ[)&t'er”mit GHakgels ot —
SWenn wir bdie -\'p'dﬁnct gehirig pubereitet Ha-
ben, fo Ednnen wiv fies i halb Iaffer und Wein
abtodhen, ~die: Brithemit, TMustatenbliichen wilrgen,
und ejn Stiick Butterdaran thun; unterdeffen-mas
chen i voieder. Spargel gurecht, Fochen il in fie-
bendem; Waffer bepnahe weich , und fegen ifyn fo
Danti ju. den Hiihnern, wogu wir nod) Elein gehackre
Peterfilic und geriebene Semmel thun, und fo vdl-
lig abfochen. . g
o Sdhmedt ung  aber diefes Geridt nicht, fo
Fonnen wic ¢8 auch nady folgender Boefehrift mas
chen s DWirwollen bie Hlibrer gerfchneiden, mit Meh!
befteeuen und in-einem Kafteroll indev Bucter dims
pfens biecgu wollen wir nun aud den Spargel les
gen , und wenn. beydes genug ~gevdffet ift , guten
Bouillon davauf fikllen und weid) fieden laffen. Jue -
lest nun bie BPriihe fdmig ju madhen, Ednnen toic
in Salne eingeweichre Semmel nebft ein Bigchen
Muskatbliche daven vithren.

KSunge Sauben mit Karviol.

o Die Kauben werden nue fir fich mit Waffer
wid Saly weich . gefocht. Die Blumen aber wers
Den-in einem Gehmortopfe oder irdenen Tiegel mit
Dutter und gutee Fleifchbriihie gevhmpft, mit Muss
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fatenblitehe gewiirst, unb bie Belihe mit gevicbener
Semmel fdmig gentacht , julest auch die Tauben
baju gethan und damit durchfochen Taffen.

. Diecbey iff ju bemerfen, Dafman durdaus Fein |
vérzinntes Kafteroll daju braudben barf, weil fich
fonft die weifie Farbe ves mweifen Karviols in eis
ne blaulidhe vecrdandeln wirde ,, weldes dodh die

grofite Schnheit desfelben ift.
o Dubner mit Karvisl.
Die Hithner werden ‘allein mie LWaffée und
Saly gefod)t ,  fo wie duh” der Karviol;: Hers
b nach nimme man eine Pfanne, thut ein StiicE But» |
i < ter bareirt,  viffet ein wenig Mehl davin, fiille gute |
o Nleifchbriihe darauf , thut  ben Karviol nebft

Mustatenblitthe daju, und 1afe-alles gut einfochen. |
Unftact gerdfteten Mehls, Eann man auch nue ges
~tiebene Gemntel nebmen, audh wenn man will, die |
DBrithe mit Krebsbutter roth farben. -

Bill man aber mehr Kunft Gey diefer Speife
anvsenden, o Fann man e nady folgender Bovfchrife
verfuchen s i e : |

Man niteme fo viel Stlicf junge Hiihner , als

. man nbehig Hae, madht diefe fanber guvedit, fpice
fie und macht fie in einee Braife gar. Unterdeffen

‘puBt man auch den Karviol , uad Focht ifn in

fiebendem Waffer; alddann thut man L Pfand |

Butter in ein Kafteroll, vofte einen Loffel Mehl
barin, dodh vaf es weiff bleibe , [hldgt 3 Eperbots |
ter Darunter, o fvie audy einige Loffel voll Bouils |
Tort, witvyt es mit Musatenblitthe , und riibrer 8 |
fo_iiber einem gelindem RKollenfener'ab, daf e8

bicklich witd. TBenn man- nun qnricheen will, vane

S I A S
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givt man den gefocbiten Kavbiol fo enge micten
in die Gdiiffel, Daf es wie ein: eingiger Kopf auss
fieht , bie Hithner werden aus der Braife herauss
genommen , mit ®lage beftrichen, um ten Kave.
viol garnirt , und bie obige Sofie dariiber ges
. geben. ; :
f Man Eann auch die Hiibner ungefpickt laffen,
. qmb menn wan anidhtet , jwifhen den Karviol
: rangirén, die Sofe dariiber geben und mit Parmes
fanEdfe beffreuen, da ¢8 denn auf furge Jeit in eis
e Ofen gebracht werder muf, daf es Koleur
nimmt. Hievben (Gft fich auch noch befonders Kous

bisfofie Dazu geben.
- Meiffohlals Norfoft.

Man nimmt: fo 'vie! Kobl, als ndthig , und-
Focht ibn in Waffer und Salyweidh ; {odann nimme
man ihn wieder bHevaus , [Afe ifbn abtviefen, und
Tegt iBn in ein Kafteroll, wozu nod ein Stit Bute
ter, Mustatenblumen, Englifth Sewiiry, aud) von
manchen nodh Kitmmel getlhan witd, giefic ein ez
nig Fleifchbrithe, ober, wenn biefe fehlt, guten Safin
varauf, wnd (4Gt e8 bollendd abfochen. lUm die
Brithe famig ju machien, fannman, wenn ¢s braun
fepn foll, ein wenig gebrannt MehI, oder wenn es
_1oeifi Bleiben foll , geviebene Semmel bavan fchiite
:en, auch dag beliebige Fleifch jum Auffochen daju
. Tegen.
Hiergu Ffann ein Stitcf Rindfleifch oder Hame
- melfleifih, aud) Géinfe und Anten gegeben werdens:
ift 8 ein Rippenftic vom Hammel, o Fann man
- es.auf einen Roft grilliren, und mit geviebener Sems
- el unt Pleffer beftrenen, Side mag aber Karbos id

| , - d
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nabel , BVrabwiivite, oder devgleihen dagu, o ber
[ ftreut man beym Anridhten den Rand der Sehidfel
| mit geriebener Semmel uud gavnire diefe S’?utmga |
feit gievlich darauf. i

| ' Snoderl pon Erdapfeln sum %’u[feu Der geBta; |
tenen Ganfe. )

Man Hacke trocFen oder frifdhe @&ampwns
fein, mifdhe fie unter die geriebenen Erddpfel,. thut |
Eper und Wlivze dagu, und. formiret aus diefer |
Maffe Eleine Kndderln, die man in Fleifihbritlie abe |

fod)t

®rofe Kndoel laffen fich auf diefe Weife niche |
bereiten s man muff baju erwas Weikenmeh! dars |
unter mtfd)cn, dantit fie jufammen balten; wenn |
man diefe Knodelin gebratene Sdnfe fu{lt, fo fd;mecs
fen fie duferordentlich que. - >

Rindfleifch mit SBein,

Man nimme ¢in StitcF Oberfihale oder Bruff, |
falget es, beftreuct eé mit geftofenen Nelfen, Kars
pamom und Musfatenblumen , belegt ¢8 mit Lors |
beerbldttern , giefit guten ¥Bein darauf, und lfE
e8 ywen Nachte an einem Ealten Ort davin liegen,
poch Eefiet man ed in Dee Jeit ein Paarmahlum, fesst
¢6 fernad) mit diefer Beiilie bey, falzet e und gieht
ein wenig Nindluppe hingu, Nachvem 8 weich ges |
fotten und gar iff , wird etwas trocfen gebranntes
Mebl dbaruater geriifhre, und filineide eine halbeJiz |
trone fcf)elﬁenmelfe vagu. Bt das Fleifch mit diefem
aufgefod)t, wird ¢ angeriditet , vie Lorbeerbldtter
und Jitvonen Eommen oben auf dag Fleifch , den
Ranb der Schisflel Helegt man mit fufd)nercbmttet

<
L
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ten Siteonen und Corbeerblittern , und die Briihe
gieft man davitber. : :

Odsfennicren 31t Fodhen.

Die Nieven werden evft in Furger Fleifhbrits
be gefocht , Dann in biiune ldnglidhe Sebnitte  ges
_{thnitten , Flein gefchuittnen Jwiebel, Angwer und
- Pfeffer darunter gemengt, an die fieific Butter ges
than , gerdftet und warm aufgeqgeben, Man Fann

aud), nachdem fie gefocht und gefchnitten find, eine

Aufternbrithe daritber macyen. : :
Uebrig geblicbenes Kalbfleifd) gut suzu-

‘

S - rithten, : !

SRan fchneide das {ibrig gebliebene Fleifch in
Fleine Grlicfe, rbfte ein enig Mehl inBDuccer gelh,
pdampfe damic Pecerfilie und Eharlotten, thue die
Aibrig gebliebene Dratenfauce dagu , witvge es mit
Preffer, Gewiirgnelfen, Saly, in Wiicfeln gefchnits
tene Ritronenfthalen ; man thue auch RQtronenfaft,
gehackte Sardellen, Rosmarin und Lorbeerbidtter,
ein wenig Effig und Fleifchbrithe daran, und laffe
¢8 mit einanbsr Fochen. :

KalbggeErdfe frifafivt.

Wenn das Gekridfe vom Sehladiter geriffen und
- gepubt iff, wdfdht man 8 aus, und Focbt es auf
vem Gal; nicht alljunmeidy ab.  Dann legt man es

inkaltes Waffer, nimme alle Driifen hevaus, {hneis

et e8 in Griicke, und legt s mit einem Sticke
Dutter yad Sewiiry in eine Raftevoll [iFE e& mit ein
’?)001‘ Jwiebeln, einigen Lorbeerhldrtern, einen {Bfs
fel 90l Wein, und mit Effig, wie aued etwas Fleifche
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Briifie, eine Weije dimpfew, Bor dem Anvichten,

wird “die Tithe mit ein Paar Syern abgequlrlt,
und nothmabls mic vemt SHefros bmd)tutte[t, Daff
ble Briifye vecht dicflich werde.

Kalbsgehivn fhnrachaft susuricdhten.

Man nimme das Gebivit aus dren oder mehres
ren Kalbsfipfen und Foche e8 mic Semiirgen ab.
Qft es falb gar, fo nimme man ¢ bevaus, und jevs

fcbnewet ein Stlicken einer wilfhen Nuf grof, wene
bet diefes in gerElopften Enern um, beftreuet fie mit |

burchgefichter geriebener Semmiel, und backt fie in

. Der .zorfcupfanue Benm Unvichten betveufelt man |

¢ reichlich mit Jicronenfaft, uudlegt Sztronenfcf)w
ben barauf.

 Sdymeinfleifth in eince mtibp 'at-Brithe.

: Man fiede das Fleifth nach dem Wafdben in
gefa!genen LWaffer , aber nidht gar ju weich , veibe
¢ein gut Selick EBthrummcn, tfte es fcfnin geIB,
und. thue, wenn ed genug gevdftet ift, ein wenig in
BBiiefeln gejchnittnen Spect, und ein Paar ebenfalls

in Wiiefeln ge;’;{)nittene Jwiebeln Lingu, fefire audy |
diefe ein Paarmahl mit dem Brote um, doch daf =

fic weif; bleiben, [8fche das Gerbitete mit etwas Ef

e e

fig ab, wiirje ¢8 mit Nelfen, Pleffer und Ingwer, |

thue Ritronenfdyeiben , ein *Paat Iorbeer[a[atrer, 5
ober 6 TWachholberbeeren, audy einen, Rosmarins
ftdngel tagu, giefie nach GudiinFen von der Beile
he, worin bas §leifch agefotten worden, aud) bareit,

und laffe e mit dem Fleifch nody ein wenjg auftor

hen und vichte 8 an.
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Safchivee Odifensunge. ‘
Robe vie Ocbfengunge in MWaffer und Saly

weid), jiehe tie Haut ab, hacke bas hinten am

Sdhlumd fisende Fleifeh Elein, thue dagu Eyer, ges
bacffe Ritvonenfchale, geftofene MusEatenblumen,
gevicbene Gemmel , und macdie davon einen Fafth.
Sdyneide die Junge in der Lange bon einander; mas
e Den Fafeh auf die von einander gefthnittene Seir -
te er Qunge, flreiche ¢s mic einem Meffer glatt,
beftreiche fie mit gefthmolsener Bucter, leg fie in
eine Tortenpfanne, mache nur anf dem Deckel Feuer
und bacte fie braun. TMadhe ¢ine Sofe Dagu Hon int
PButter braun gerdfteten Mehl, Wein, Kapern,
Ritvonenfcheiben, Murdeln, Ehampions und was

ou fonft willft.

. @erdftere Junge.

Rocdhe die Dchfengunge , wie die bovige totich,
siehe fie ab, fdhneive fie in der Ldnge von einanber,

' febre fie im Mehl um, laf Butter incinem flachen
. Riegel braten, lege fie davein, und Fefre fie oft um,

paf fie gelbbraun wird ; lege fie in einen tiefen Ties
gel, gief Bouillon dagu wnd thue geffofene Muss
Fatenblumen, Pfeffer, ein Paar SewiivinelFen, efs
liche gewdfferte und gebactre Sardellen, Kapern
und Ritronenftheiben drein, und laf fie Hiermit eine
fochen. :

Lammfleifdy mit Kapern.

Haue Das Cammfeifcy in Stiicke, wafthe 8 gut
aus , 1af Butter in einem Ticgel fchmelgen, lege
03 Fleifeh hinein, uebft gangen Muskatblumen, ets.

§ _
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fichen Sewiivinelten, ein Paae gangen Juiebeln |

und einigen Lorbeerbidttern und ein twenig Bafili-

fum , Decf es ju und laf ¢8 auf gelindbem Koblen-
feuer langfam Fochen. Giehe abernad), daf es fidh
nidht anfest. Gollte die BDrithe ju Fnapp werden,
{0 gief ein wenig fochendes Waffer daju. Wenn
es faft gar ift, thue dagu Kapern, Ricronenfheis

ben, woraus die Kernen genommen find, etliche ges |
wdaffevte und redht fein gehackte Sarbellen, ¢in wes |

nig WBein, laf e8 gar Fochen, und wenn die Briihe

nicht fdmig genug ift, ein wenig geviebene Semmel, |

audh Sal wenn es nothig iff.
- Kalbfleifch mit Savdellen.

Das Kalbfleifh Hau in Stiike, Foch ¢8 im

Laffer und Salj fafi gar, Teg 8 in ein Kafteroll,
giefit etwas von der Briibe dagu, leg ein Stitck

Butter, gebrodene Musfatblumen, dazu, undlaff |
e eine Weile damit Fodhen , dann nimm wobl gés

wafferte Sarbellen, made fie von den Sréten, hacs
fe fie gang Flein, thue fie dagu und laf es Fochen,
faft gulest thue itvonenfcheiben vavauf. Die Briis
be muf Eurg eingefocht fenn, '

Fafch von Kalbfleifd.
RNimm Kalbfleifeh aus vem Schlegel , wovon

die Haut und Sehnen abgemadyt {ind, etwas fris’

fthen Rindernierentalg , wovon gleichfalls die Haut
abgejogen , efwas von Dder harten Fette vom fris

{hen Schweinefleifch. Das Fleifch muf yoey Theil,

uttd vas Lalg und das Schweinfert ein Thseil quss
machen. Sdneide diefes alles in Fleine TWiivfel und

leg ¢8 in cine Rafteroll nebft gehackeen Quoiebeln,

i
|
|
?
!
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gerdifferten und gehackten Savdeller, Sals, geftos
fenen Pleffer , ein wenig Dafilifun ; und fese ¢s
auf Feuer. Niihre ¢8 und laf e8 heif werden, alss
Dann nimm ¢8 Beraus, und [af e8 wieder Ealt 1wer=
ven, dannhack ¢8 gang, thue s in eine tiefe Schitfs
fel , thue vazu Ener , ein wenig Milch , geriebene
Gentirtel und vithre ¢8 it einer hdlzernen Keule gut
unter einander, und gebraud) s ju Butterteigspas
ftetert , Poupetons, auch Rouletten, und wosu du

fonft noch willfh.
Nievenfthnitte su backen.

- Stimm von einem Falten Kdlbevbraten die Nies

~te und das Fett nebff ecwas Bratenfleifdh, hacke es

Elein, thue ¢8 in eine Schiiffel , thue dagu Ener,
NRahm, gebackte Pecerfilic, over ffate deffen gehacks
te Sitronenfchale, Saly, geftofencn Pleffer, geries
bene MusEacennuffund geviebene Semmel, unbd viifys
re ¢6 durch einanber; Dann {hneide Semmel in

Geheiben, tauche eine Sheibe nach der andern in

Milch, {hmicve dann gleich bas Gemengte eines
Fingers dick auf die Scheiben, fireich es8 mit einen
Meffer glatt, backe fie in einer Tortenpfanne und
beftreue fie mit Jucfer und Jimmet, fiemitffen warm
gegeffen werden. 2

KalbsEopf.

~ Nimm einen ausge(chlachreten Kalbsfopf und
fodh ihn in Waffer und Saly recht weich 5 er muff
aber fleifig gefchdume und mit ngwer und SGewiiry
mwobhl gemiivit werden. Alsdenn madh eine braune
Brithe von braunen Mebl, Jitronenfthale, grofen

~ und Eleinen Rofinen, ldnglicy gefhnitcencn Mane

¥ 2
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beltt und tiitflicher in Butter gebratener Semmel;
diefe Briifie wird iiber den Kalbsfopf-angerichrer.

Gebactenie Kalberfiife.

: l

LWenn die Filfe veht vein gemadhet, werder fie E

mit etwas Saly gar geFod)t und miiffen wiever Falt |
werdenr. Dann fdhneide fie einmalhl durdh, daf fie |
night fo dicE bleiben; dann madje einen etwas dicken
Zeig von Epern, Mild), Mehl, SJuefer und geftos |
fienen Muskatenblumen, Eebre die Fitfe darin um, |

\

Dacke fie in abgefldrter Butter und gib fie warm ju |

. Zifche. : :
€in eingebadner Shiveinfhinten mif einer |

©Sofie.
Nintm einen feifthen Schweinfchiinfen, jiehe

§

tie Schwarte fauber ab, Eoche ihn in Waffer, Ef |
fig und Salj gar, jedoch nicht ju weidy, nimm ihn -

behuthfam hevaus , leg ibn obne Bribe auf eine
breite {vbene Schiiffel; veib altes feines Kornbrot, !
vermeng es mit geviebenen Jucker, einen guten Theil

geffoffenen Jimme und vedhe fein gehacFter Qicronens

fhale; begief den Schitnfen mit. gefchmolzener Buts |
ter, ftreue bas Gemengte eines Eleinen Fingers dick
brauf , Elopf e8 mit der Hand feft, dann Lefpreng
8 mit dem Rauhen von einer Federfpule mit ger

fhmolgener Butter , und laf ¢8 im BDackofen oder

in Der Tortenpfanne , wovauf nur oben Feuer ift,
Backen, aber nicht [dnger al8 bis dieiiberjogene Rinz
e braun ift. Mache folgende Sofie Dazu: Nifte in
bratender Butter Mehl und etwas Suder, tiibrees
und laf ¢s {thin gelbbraun werden, thue dagu IWeitt,

eingemadte Kirfthen oder Yohannisbeeren, Jucfer, |
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geftofienen Jimmet und Ritronenidheiben, Taff 8 jus
fammen etwas Eochen. NRidhre den Schtinfen an und
gief bie Sofe dariiber. Auf ¢ben Diefe Avt Fanuft
ou eine IWilofthweinsfeule, aud) FBiloprdac machen;

- diefes muf aber vorher & Tage in Effig aelegen has

ben. Ein St Rindfleifch Eann man auf eben die
Art backen und dagu cine Sardellenfof madhen.

© Hithner mit Hdring gefpicke,
faf ein Huln mic Waffer und ®al; halb gar

fochen. Qerfchneive frifchen Hiiving in Streifen, und

foicke Das Huhn damit. Es muf aber jubor talt
fepn , ebe bu 8 fpicft. Ulspann with e8 jers
theilt, in einen Tiegel gethan und bor ter Hiibners
brithe cinen Theil davauf gegoffen, und etwas But-
¢er und Muckatenblumen dagu gethan. Jur Drithe
wird bie Hivingsmilch, wie audh etwas Hdring wiirfs
fich gefehnitten und einige Jitronenftheiben dran ges

than; wenn man ancichten will , wird die Briibe

mit Semmelbrdfeln famig gemacht. Mir Kalbficifdh
fann man cben fo verfalren. :

~ GefpicEte Uenten mit Kapern.

Mache die Unten vein , haue die Flitgel und
ben Hals ab, frecte die Spifen Hon den SKeulenein,
foicke die Hnten mit grob gefhnictnen Speck, bes
ftreue fie mit IMehl, lege fie in bratende Buiter,
faf fie davin braun werden, thue fie Dann in einen
Tiegel, gief eine gute Fleifchbrithe dagu und lag
fie Fodien; dann thue Jicronenfhalen daju, gange
Quiebelir, gefochte Murcheln , Ehampions, fLar
perr, Muskatenblumen, Pfeffer, etliche Seyolivgs
welfen wnb- faft gulese in Duttee braun gemadites
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‘»‘me(ﬂ , 1B bief 5ufammen[’ocf)en. Uuf diefe Ave.

Fann man anch) Tauben over wilve Anten jurichen,

Zauben mir einer Sardellenbripe.

Man muf die gangen ungefchnittenen Tauben |

in einem Schmortopf fiber gelinden RKoblenfeuer in
aubor gelbbrayn gemaditer Butter gar fchmoren, fie
algdenn herauslegen , fein gebacfre Gardellen unbd
Swiebeln, nebft ein wenig Mebl, Fohervem Waffer

und gang wenig Weineffig gufammen fieden, ‘und dies
fe Driile tiber die Tauben in bie Sdiiffel giefen,

Wie man von allen Falten Braten eine Frifas
fee madien muf.

Alle Ealte Braten , von welcher Avt es dudh
feyn mag, ndbmlich .@a[bsbratm » Lammebraten,
Ditbner, Kapaunen, Wiilfche Biibner, Anten, Taus
ben, ild oder Hafen Ebnmen auf folgende Weife
gur Frifafee subereitet mwerden - 3t ber Braten
gvoB unbd hat frarfe RKnochen, fo fchueidet man das
Sleifth in geofen Stircken bevunter, algvann fhneis
et man foldhe in feine Sdyeiben; bat man etyag
bou Fliigelverf, fo hanet man es mis pen Knochen

in zierliche Efeine Stircke, thut ein gt StitcF Puts

ter in eine Kafteroll over breite Pfanne, laf felbige

- vecht gelbbraun werden, dann ein Flein ywenig Mehl

-

nebff Elein gehackeen Sroiebeln, Lovbeerbldttern, und
den Braten alles jufammen hinein gethan, fiber dem
Jeuer fleifig umgefchiittelt und durch vaffivt, ein
Elein 1wenig Sleifehfuppe , oder fo felbige mangelt,
¢in wenig Fochendes Waffer hinangegoffen , bamie
ein wenig durchgefodht 7. etwas Champions-Pulvet,
Ddgeleiv und- Muskatenblumen geftofen und Bins

e REeN Al e ey
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eingewotfen, wie auch Jitronen und &alz. Wenn
alles ein wenig Ddurchgefocht und juwoeilen 1mges
fepiieeele ift, febldgt man etliche Enerbotter aus,
nachdent man nahmlich piel Frifafee Hat, vithre fie
mit fein gebacfter Peterfilie und Meineflig Elein,
und giefit fie allmablich ar vie Frifafee, alsdenn
muf‘'man fleifig {hticteln big die Eyer gar und
bie Sofie famig wird, dann ift 8 fectig gum ans
richten,

Rindssunge gefpict mit ciner Sauce Douice.

- SRan Focht bie Nindégunge evft etwas in Wafr .

fer, dafi man die Haut dabon abgiehen Eaun, dann

(e man fie fauber ab und fpicft fie auf det dus {
fiern Seite, nun befeftigt man fic am Gpief und
~ bratet fie langfam gar. Die Sauce Douce dazu macht

man auf folgende Art: Man nimmt etwas rothen

SWein , ein Stitck Sucer , Simmet und Fitronens

fchafen, Focht Diefes gang fury und famig und rid:
tet fie Dann iibev die Junge.

2uerhahn gefillt gusgtvidyten.,

: Man nimme vom Auerfabn den Magen und
bie Seber, thut Saly, Jngwer und Dieffer daju,
fackt 8 untereinander, Ybftet weif geriebenes Brot
in Sdhmals, und thut ¢8 gum Gehdcke, {hldgt Ener
davan, viifyet es unter einanber, fialle e Hinein und
ndfet es ju , alsdann wird er woblgefpickt, mit
Qimmet und Nagelein Beftecft, und fangfam: ges

-~ braten.
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Hithner mit ausgepeliten grinen @rbfeni und
& | - Rrebfe. -

Sodhet die Hiihner, wie geswbhinlich; find e3
aber junge Hithner, Jo Foche fie mit Rindfleifchs
Bouillon, thut vie Exbfen, wenn fie ynterdeffen in
Butter geFoche oner im Waffer beeellt, und das
Waffer rein abgelaufen ift, dagu,: nebit geftofenen
MugEatenblumen , ein wenig Pleffer und. Butter
nd [age s Fochen. Julee thut dagu abgefoce und
ausgepellte K'vebfe, geviebene Semmel, lafit es Furj
cinfochen, Mit gefchnircenen und abgefochren Spars
gel werden fie ebew o gemacht. Man Fann auch an-
ftace Butrer Krebsbutrer nehmen. ‘

Rap‘aﬁnev, it ,_@zéljcric nadh etnem hohen
R DIE, :

Die Kapaunen werden ierlich prapacict, und
am ©piefi gebraten, dann cin guter Theil Gellevies
wurgel in etrvas bicke Scheiben gefchnitten, und als
-Tein mit wenig Waffer uny einem Stiicfhen Burter
gav gefodht, ein Paar Fleine Scheiben Sehiinfen,
bie Fliigel, Magen und Leber, etrwas vom beften
Selleriefraut, o abgepust worden, jwey hart gefochs
te €yer, vas alles Elein gehackt unbd gefiofien, etwas
braun Meh( gemadic und alles dabinein , auch ein
Paar gecdficte Semmelftheiben, alles iiber dent
Fener wohl durch eivander: geriipre.  Die Suppe
bon dem allein gehaction Sellevievarauf. Auch Fann
man ein wenig Bratenbdriihe machen, und folche mic
daju nebmen , dann folches wohl ourchgeFodht und
bernach durd) ein Sieb gefivichen, fo wird man eine,
boutrefliche Cowillige over Kraftfuppe befommen,
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Wenn die Kopaunen gar find, o hut man fie in
- bie durchgeftrichene: Britfye, wie aud) den abgefochs
ten Sellevie, und Iaft e auf gelinden Feuer vers
- Decfr ein wenig duvchfchwigen,

Ragont pon Aenten anf eiiter Sdnfel.

Die Hnten mitffen rvecht {hon und foftig gee
braten feyn, algdenn feat man fie in cine efwas
ciefe Schiiffel , fhneidet fie auf der Schitffel Elein,
baf alle Brithe und Saft in der Sehiiffel bleibet,
pann nodh mehr andere Briibe, und (o man die
- uicht hat , fo Fann man bon den Hnten vovher ein
wenig Bratenbriihe madhen , und folde mit daju
nehmen, aud) ein Sitifdien Butter, feingeriebes
ned Brot, RJitronen, Murcheln, Ehampions, Are
tifthockentriele, o man will, audh etwas Semiivg,
vann gugedectt und auf Koflenpfanne “vollends fers
tig gemadyt.

Gsans mit Karviol.

Wenn man eine Sans fauber prapariet und -

. eingebogen fat, fo muf man fie mic Bindfaden
_ ummickeln , taf fie im Sochen eine gierlidhe Form
behdlt und audh) nidht von einander fallt, dann
focht man fie -gar mit Wafler, Salz, Jwicbeln,
und Krduter, madht guten Karviol gefoche jurecht,
und legt foldhen beym  Unvichten wm die Sans
beeum. |

Lerchen in Sauncrfrant.

~ Reiniget die Lerchen, fchneides ihnen die Beis
ne ab, nehmet den Magen behuthfam heraus, was
feher fie in warmen Waffer, loffer Duster i eines
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Tiegel freufchen, bratet fie davin; wenn Dad Sauerr
Fraut, wie gavdhnlich gefodyt oder gediinfrer ift,
ihut man Fury oot dem Anvidhten die BVogel daju,
paf pag Kraut einen Gefhmact davon beFomme,
MMan fann auch vorher an das Sauerfraut legen,
weldhe aud ofne Serchen am@Sauerfeaut gutfdmecten.

dfensunge mit Auftern,

NRadidem die frifthe Rindbssunge weich gefﬂ(:f)!‘,
witd fie abgefehdlt, von cinander gefchnitten und in

eine Mein gethan , dann nimme man fechdgig Aus |

ffern, oierzigdabon [dfet man aud, beftrenet fie mit
Sals, Pleffer und Muskatenblumen,’ Ee['prengt fie
it einem Ritvonenfaft, gerreibt fie in cin wenig
Wein, gieft von dber Briihe baran, worin die Juns
ge gefodht hat, gerriibrt fie darin, feht fie mit eie
nem Stlick Dutter aufs Feuer, gibt gefhnictene
Siceonenfchalen, gerviebene und in Butter gerbftete
Semmel und die gany abgewafthenen Auftern dazu,
und [dft dief gufammen gut auffochen; gibe bdie
Sunge auf, macht mit den gangen Auffern einen
Kreang berum, und giefe die Briihe daviiber,

Lammfleifth mit einer Sardellenfuppe.

Das Lammfleifh wird in einer guten Rinda-
fuppe mit e¢frwas Wein gefocht, nun rvithret man ein
StitcE Butter ju Schaum, thut daju Mildhrahm,
ausgeldfte Elein gefhnittene Jitronenfdhalen, den
Saft von einer Qicrone, und gefhnittene griine Pes
terfilie, riifret dbiefes alles untereinanbet, felbiges
in dic Suppe gethan und einwenig mit fieden lafs
fen, bie Guppe wird eingebrennt, gewilrgt, aufges
Focht, und aufgegeben, :




Sdunkert it Ragout..

Man fhneidet den rohen Schitnfen in Schnit-
te oder Gcheiben, thut fie in vas Kafferoll, frveut
weifien Pfeffer mit geviebener Semmel darauf, giefit
vothen 2Wein Daran und Idfe fie gut diinften, Wenn
fie gar find , legt man fie ovdentlich in eine Schiife

fel, Driicfe den Saff von einer Jitrone davauf und

befegt Den Rand der Schiiffel mit geitner Pecevfilie.

Ragout vom NRebh.

Dad Rebfleifch wird mit {honen dicken Speck
gefpictt, darauf in ein Kaftevoll an' jerfafienen Speck
mit gecrdfteten Meb!l gethan und gebrdunet, dann
mit vermifchten Gewiivy Deffreut, eine gute NRind-
fuppe mit einem guten Glas Wein daran gechan.
TWenn ¢8 gar gefocht iff , richtet man e8 an, und
oriicfe Den Gaft einer Jitrone darauf.

Aenten mit Sauerfraut im Badofen.

‘Die Ynten werden , nachoem fic gepust und
gefpetlert find, an einen Spief gefteckt und hald

« gar gebraten, Dabep terden fte einige Malhl mit

Dutter beftrichen, und dev Saft, der hecauslauft,
twird in ein Pfanndhen aufgefangen. Jnbef hat man
Sauerfraut bepgefest, und wenn dieh halb gar iff,

giefit man das Waffer ab, thut ifn auf ein Bret

aus und fchneidet ibn mit einem Meffer Elein, fest
ihn dann iu eine Kafteroll mit Sdhmaly auf und
1G6E ihn fo durchfchmoren , daff ev etwas braunlidy
wisd.  Sollte ev etwa ju trocfen werden, o giefe
man Fleifehbrithe hingu und [dfts eine Weile ddm«
pfert; endlich madht man einen Rand von guten und
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miieben Ducterteig um eine Schirffel , die fett mit
Butter pver Deffer mit Schmaly ausgefchmiert fenn
muf , fdhiiecee etwas . Sauerfraut unter , legt die
Hnten davauf, verdectt fie mit dem {brigen Ganers

. Eraut und [6fic ¢s gelbbraun in einem Backofen

b@tﬁﬂ
Rebbiihner mit Mufcheln.

Die Mufcheln werden abgemwafchen, der Bart
aEgenommcn, trocfen in eine Pfanne gethan und
in threr eigenen Feuchtigeit fieven laffen , bis die
Gdalen auffpringen, bernach ausgeldff, den Darm
Dabon genommen und weggeworfen, fofd)e blatts
weig gefthnicten, in eine Planne gethan, in frifhe
Butter gedbampft und gebrdunet, geriebene und ges
ridffete Semmel dazu gethan , gufammen geriibre,
braun werden Taffen , Hernah guten Wein' mit ets
was Hibnerfuppe darauf gegoffen, Sitronenfaft,
Flein  gefchnittene. Jitronenfchalen und  geftofiene
Musfatenblumen daju gethan , unter einander ger
vithet cin wenig fieden laffen , nun die gebratenen
oder gedbdmpften NRebhiibner dagu gethan und gut
auffieden laffen.

Ragout pon Sdynepfen.

Die gebratenen Schnepfen werden in Stitcke
gefhnitten, dann IMehl in Butter gebrdunt, foldhe
darein geIegf, Nelfen , Mustatenblumen, Salz,
ein wenig hymian und Bafilitum daju gegeben,
und fie davin ein wenig dimpfen laffen, dann gute
?%lfd?bmf\c daran gegoffen und fie gut anfficden
affen.
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Kafatt wit Anfiefns

Man fchneivet dem Fafan den Sopf ab, hiets
auf vupfe man ibn und nimme ihn aus, wadffevt thn
cine Gtunde, {pickt ihn mic Speck, und legt ihnin -
einren Schmortopf, begiefit ihn erft mit Waffer und
Galy, alsdann thut man Butter daran, und lEGe
ibn braten; fo vaf man oben auf den Deckel Fohs
Tert thut, - Benn er-gav ift, thut man ausgemadyte
Yuftern mit ihrer Brithe, Qitronenfcheiben und Sents
mel daran, und 146t die Brithe nue einmabl auftos
dhen 5 fonft werben die Auftern havt. LWenn man
véen Fafan anvichtet legt man Den Kopf gur Jies

vath dabey, : it
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