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unter einander gearbeitet , sodann mit ein Pfund
geriebenen Zucker und einer geriebenen Zitronen¬
schale auf dem Feuer recht stark abgerührt / durch
eine Spritze getrieben , oder auch in Model ausge¬
stochen, und in abgeklärter Butter ausgebacken.

Von gebratenen Fleischspeisen.

Ein Hirschzemmer in Soß zu braten.

ÄSenn man ein Hirschzemmer oder Keule erhalt,
und nicht gleich Gebrauch davon machen will , so*
halt sich dasselbe in Essig recht schön , wenn man
es auf folgende Art zurichtet : Man wassert das¬
selbe in Brunnenwasser zwey bis drey Stundenein,
alsdann wascht man es recht rein ab , und legt es
in eine Multer , bestreuet es mit Salz , und gießet
guten Bieressig darauf , thut Lorbeerblätter und
englisches Gewürz daran , und läßt es so zugedeckt
stehen . Es hält sich so wohl drey Wochen . Ist ein
starker Zemmer oder Keule , so thut man besser,
wenn man es im Ofen als am Spieße bratet . Man
spicket es alsdann mit Speck , leget es in die Brat¬
pfanne , und bratet es mit Butter gar . Man kann
es auch goch mit Essig begießen.



Rindfleisch a 1'ZnZIoi's

Es wird ein schönes Rindstück genommen , sol- !
ches abgeputzt, darnach eine frische Hirnfetten, Speck, >
Schünken , ganze Gewürznagerl ^Muskatblüthe,
Spanischkräutel, sorbeerbtatter, Zwiebel und si - i
monrenschalen, richte dieses alles in eine Kasteroll,
gib ein wenig Essig und Rindsuppendaranund
laß es also gemach gehen ; wenn es weich und völ, ^
lig eingegangen ist, so nimm es heraus , ftihe die H
Fette herunter, nimm das . übrige, setze , es auf eüA
nen Windofen, und gib vier Kochlöffel voll Mehl,M
und ein wenig säuern Rahm daran , hernach seiheM
eine Schü darauf, und laß es wohl sieden , bevorM
du anrichtest , so seihe es durch ein Haarsieb in ein ^ -
anderes Kasteroll, lege das Rindfleisch hinein ) und - ^
lasse es also gemach sieden, ziehe die Fette herum
ter, und richte es an . '

Rindfleisch 2 !a Voo'v.
Es wicd ein schönes Schwanzstückel genommen, !

solches in einen Hafen gelegt, gib ein wenig Weim ^
essig und Wasser daran, ganze Gewürznagel, Mus - I
katblüth, Kudelkraut, Lorbeerblätter, Zwiebel und !
^timonienschalenhinein , salze es, und laß schön weich
steden, hernach richte es aufeine Schüssel oder Ka¬
sterolldeckel, gib säuern Rahm hinein , bestreue es
in der Hohe mit Semmelbrösel, und begieß es mit
einer Fette , unter sich aber gib ein wenig von den
Sud hinein ; setze eö auf ein Dreyfuß , gib unten
und oben Feuer, damit es in der Höhe schön braun
wird, hernach mache eine Umurkensoß, gib sie auf
eine Schüssel, und richte das Fleisch darauf.



Rindfleisch 2 !a Laviere.

Es wird ein Mollbratel genommen / solches
sauber abgehäutet / und hernach schnitzelweise ge¬
schnitten / dann klopfe es wie ein Karbonadel/
sprenge es mit Salz / hernach nimm eine altgebacke-
ne Mundsemmel / reibe davon Brösel / lege ein we¬
nig Kronabetbeer hinein / hernach in eine Kasteroll
eine Butter genommen / laß sie zergehen / kehre die
Schnitzeln in der Butter um , bestreue es mit Sem-
melbröseln / lege es auf einen Rost / und brate es
wie ein Karbonadel / darnach nimm französische
Kapri oder Maurachen / schneide davon eine Ha¬
schee ^ gibs in Butter / und laß abschwitzen / gieß
eine ^ e Schünkengolly hinein / und mache es mit
einer simonie sauer / und gibs unter das Rindsteich.
Man ^ ann auch das Mollbratel a 1'an § Ioi3 gehen
lassen / und mit seiner eigenen Soß geben.

Rindfleisch Loeuka 1a Blocke.

Nimm ein schönes Schweifstück / spicke es mit
einem Finger dick geschnittenen Speck und Schän¬
ken / darnach nimm in ein Kasteroll oder Wandel
Speckfetten / Schänken / Kudelkraut / Lorbeerblät¬
ter / Basilien / Zwiebel / simonienschalen / ganze
Gewärznägerl / Muskatbläthe / guten Weinessig/
und Rindsuppe / salze es / und gib das gespickte Rind¬
fleisch hinein / decke es wohl zu / und verpappe es
mit Teig , damit kein Dunst davon kömmt ; wenn
du glaubst / daß das Fleisch weich ist , so stelle es
auf die Seite / und laß kalt werde «/ wenn es aus-
gekühlet / so nimm es heraus / putze es sauber ab,
lege es auf die Schüssel , und garnire es schön.



Man kann auch dieses Fleisch warm mit der eige,
neu Soß geben , doch muß bevor die Soß durchge¬
schlagen , und die Fette sauber abgezogen werden.

Wildpret frisch zu erhalten , ohne es in Essig
zu legen.

Man bestreuet ein Wildzemmer oder Keule
mit ein wenig Salz , tunket cin Serviet in Essig und
schlägt es um das Wildpret so dicht , daß keine suft
dazu kann . Alsdann hanget man es an einen luf¬
tigen trocknen Ort , und wenn man das Wildpret
braten will , so nimmt man es aus der Serviette,
wässert es , und bratet es wie anderes Wild am
Spieß.

Erdäpfel - Rindfleisch.

Nimm das Stuck Rindfleisch eine Stunde be¬
vor du anrichtest , lege es in eine Rein , gib etwas
Speck , westphalische Schünken , Peterßl , gelbe Rü¬
ben , Kalbfleisch , etliche Körner Pfeffer , Muskar-
blüthe und Salz daran , gib zwey Schöpflöffel voll
Rindsuppe darauf , setze es auf ein Kohlenfeuer,
und laß es in der Soß dünsten , gib aber acht , daß
sich das Fleisch nicht anlegt ; wenn die Soß einge¬
gangen ist , so gib wieder einen söffel voll Suppen
darauf , damit es in Saft bleibt , Die Erdäpfel
siede und putze sie sauber , hernach ein Stück But¬
ter in eine Rein gelegt , laß sie zergehen , gib ein
Kochlöffel voll Mehl hinein , und laß gelb werden,
darnach lege die Erdäpfel darein , und laß etwas
dünsten , gib ein wenig von der Fleischsuppe und
Soß hinein , und laß kochen , hernach richte die Erd-
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ü'pfel auf eine Schüssel , und leg das Rindfleisch
darauf , und gib die Soß darüber.

Einen Kcklberbraten frisch zu erhalten.
Es ist dieses oft im Sommer eine nöthige Sa¬

che, weil man doch nicht immer alles gleich verbrau¬
chen kann . Man nimmt alsdann in Ermanglung ei¬
nes luftigen Behälters eine Serviette , und schlägt
sie um den kalten Kälberbraten recht dicht zu, daß
keine Luft dazu kommen kann , und setzet ihn so an
einen kühlen Ort , so hast er sich recht gut.

Rindfleisch mit Sauerampfer.
Bevor du anrichtest , nimm das Rindfleisch

aus dem Hafen , lege es in die Soß , wie oben,
hernach nimm unr drey Kreuzer Sauerampfer , zu¬
pfe ihn von den Stängeln , wasche ihn sauber aus,
und schneide ihn , dann nimm ein Stückel Butter
in eine Min , gib ein Kochlöffel voll Mehl , dazu,
und laß gelb werden , gib den Sauerampfer hin¬
ein, und laß also dünsten , gib eine Rindsuppe dar¬
auf , und salze es , wann die Soß nicht sauer genug
ist von Sauerampfer , so gib ein Paar Tropfen Es¬
sig hinein , wenn es hernach Zeit ist zum Anrichten,
so gib den Sauerampfer auf die Schüssel , und das
Rindfleisch darauf.

Eine sehr gute Art Kesselbraten.
Man läßt sich in Ermanglung eines Bratofens

einen langen eisernen Kasten ohne Deckel machen,
der so lang '̂st, daß "er über eine großen Bratpfan¬
ne paßt , und etwa zwey Hände hoch ist . Der Bra¬
ten wird alsdann in die Bratpfanne gelegt , und ge-
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hörig gesalzen ; sodann wird er auf einen Dreyfuß
gesetzt und Kohlen darunter gemacht . Wenn er recht
im Braten ist , wird oben der eiserne Kasten über¬
deckt , auf welchen auch Kohlen gelegt werden . Die¬
ser wird zuweilen abgenommen , daß man den Bra¬
ten fleißig mit Butter begießen kann . Er wird so
recht schön , und geschwinder , als in dem Bratofen
gar . Man kann auf diese Art Hasen , Kalberbra-
ren , Schweinschi 'mken und dergleichen braten . Es
ist eine große Menage , und sie schmecken so recht
schön , nur ist dabey noch zu erinnern , daß sie auf
bloßen Kohlen gemacht werden.

i

Glaß von einem Mollbratel . ^
Es wird ein schönes Mollbratel genommen,

und solches sauber abgehciutelt , und spicke es schön,
hernach nimm eine Kasteroll , gib Schunken , Kalb-
fleisch , gelbe Rüben , Seller , Kräutelwerk , Zwie¬
bel und simomenschalen hinein ; dann nimm ein we - j
uig Essig , ganze Gewürznagerl , Muskatblüthe, - und
ein Seite ! gute Schü , und ; Rindsuppe dazu , lege
das Mollbratel hinein , setze es auf eine Gluth , und i
laß schön weich sieden . Wenn es weick ^ enug ist, ^
so nimm es heraus auf eine Schüssel , od . c Kaste,
rolldeckel , seihe die Glaß durch ein Haarsieb in ein
anderes , hernach setze es auf einen Windofen , und
laß stark eingehen , wenn Fs sich schon zeiget , so le¬
ge das Mollbratel in die Glaß hinein , setze es auf
eine heiße Aschen , und glasire es schon auf dem
Speck , hernach mache von Müscherln oder Austern
eine gute Soß , richte es auf eine Schüssel , und gib
das Mollbratel darauf.
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Ein guter Rinderbraten.
Man hängt denselben ^ wenn es kühl ist/ zwey

bis Z Tage in die Lasst . Alsdann klopfet man ihn
recht mürbe / und spickt ihn recht dicht mit Speck.
Hierauf bestreuet man ihn mit Mehl / und bratet
ihn mit Butter / in einer Kasteroll . ( Er muß recht
fleißig begossen werden .) Wenn er braun ist / gie¬
ßet man Fleischsuppe , Weinessig / und Kapern da¬
zu/ und laßt ihn so drey Stunden kochen . Alsdann
richte man denselben an / gießet die Brühe dariiber,
und beleget sie mit LÜmonienscheiben.

Mollbratel.

Nimm ein sch 'önes Mollbratel / häute es ab/
und sprenge es mit Salz , dann nimm ein Aisch-
wandel oder Kasteroll / schneide eine frische Kern¬
fette / und gib es sammt Schunken / Speck / ganzes'
Gewürz / Kräutelwerk / Amonienschalen und,Zwie¬
bel in die Kasteroll hinein , gib ein wenig Essig dar¬
an , setze es auf einen Dreyfuß , gib ein gemachtes
Kohlenfeuer darunter , und laß eingehen ; wenn
es eingegangen , und keinen Saft mehr hak, so zie¬
he die Fette von der Schü ab , und gib es daran,
man muß einen säuern Rahm und Kapern hinein
geben , und sodann ganz gemach gehen lasse ; wenn
es weich ist , so lege es in eine Kasteroll , und gib
französische Kapern , ein wenig klein geschnittene
Sardellen , und ein Blattel . Simonie hinein , gieß
auf die Preß eine gute Schunkengolly , und laß
es wohl einsieden , sodann gib Gewürz und Salz
daran.
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Linen Kuherter zu braten.
Man nimmt einen Kuheiter , setzet ihn mit

Wasser und Salz auf , und laßt ihn recht weich ko¬
chen . Alsdann schneidet man ihn in Stücken , kehret
ihn im Mehl um , und bratet ihn im Butter gelb¬
braun . Da er lange kochen muß , so setzet man ihn
gern bey einer Gelegenheit an , da man ohnedem
Feuer haben muß.

Ärostsseisch.
Ein schönes Mollbrates genommen , häutel es

sauber ab , gib in eine Reine Kernfetten , ein Paar
Hapel spanischen Zwiebel , anderes Kräutelwerk,
wie zu andern eingerichteten Fleisch , das Mollbra-
tel daraufgelegt , ein wenig Essig und Rindsüppe
dazu gegeben , und laß es dünsten ; wenn das Fleisch
weich ist , und die Soß sch 'ön braun eingegangen,
so nimm das Fleisch heraus , streue auf das einge¬
gangene Wurzelwerk ein wenig Mehl , und laß mit
angehen , hernach gib den übrigen Most darauf,
hast du zu wenig Most , so gib etwas Suppe dazu,,
darnach gib sinionicnschalen , ein wenig gestoßene
Gewürznagerl und Muskatblüthe , laß die Soß gut
durcheinander sieden , schlage es durch ein Haarsieb,
lege das Mollbratel darauf , und laß eine kleine vier¬
tel Stunde ßeden ; gib aber Acht , daß sich das Fleisch
nicht anlegt.

Schweinbraten.
Man salzet dieselben etwas , und leget sie drey

Tage in Essig , worauf man sie in Essig gar dünstet.
Wenn sie bald angerichtet werden sollen, macht man

/
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4 Butter braun , laßt sie eine halbe Stunde darin
braten , uns gießet den Essig dazu , daß es eine pflau-
mige Brühe gibt.

Englischen Braten zu machen.
Man nehme ein Stück Beulrieth mit Mollbra-

tel so schwer an Gewicht , als es die Menge der Ta¬
felgaste erfordert , schlage das Rücklein weg , nehme
einen Speck , schneide und . bestreue ihn mit neuen
Gewürz , ( irnonienschaler und Salz , bespicke oder
vielmehr bestecke damit das Stück , ( ege man es als¬
dann in eine Kasteroll , schütte Essig , rochen oder
weißen Wein darüber , nehme auch , Zwiebel , ( imo-
nienschciler und Berchtram dazu . Man lasse es in
dieser Beitz ein oder zwey Tage liegen . Bevor man
aber selbes braten laßt , nehme man ^ ein Papier,
bestreiche es mit Butter , beleg es mit Speckblattel,
auf die Speckblattel frischen Zwiebel , ( imonienscha-
ler , dann lege man das Stück auf das belegte Pa¬
pier , verbinde es gut , und lasse es drey ganze Stun¬
den auf einen Spieß braten ; begieß es fleißig mit
der Beitz , in der das Stück gelegen ist . Als es schon
gebraten ist, nehme man eine Kasterott , ziehe das
Papier von dem Braten weg , und leg es darein,
seihe den Beguß darauf , decke die Kasterollzu/
und stelle es in Ofen , oder auf einen Dreyfuß,
damit es auskoche . Nehme man ferner eine Sar¬
dellen , Müscherl oder Trüfelsoß auf eine Schüssel,
doch nicht gar zu viel , richte darein den Braten an.
Man kann ihn aber auch in seiner eigenen Soß
anrichten ; doch muß man vorher das Fett rein ab-
ziehen.
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Schellbraren.
Dieser wird mit Sah bestreuet und in Essig

gelegt , wenn er fünf bis sechs Tage gelegen , wird
er im Bratofen mit Essig gebraten , und zuletzt mit
geriebenem Brot bestreuet , daß er eine braune Rin-
de bekömmt , man mengt unter das Broc geriebe,
ne Amonienschalen und gestoßene Gewürznägerl,
und begießt es , wann es angebacken , mit etwas
Brühe , aber nicht im Anfang , sonst spült es sich
ab . Jndeß ein wenig bloß Schweinfett kann man
darüber gießen.

Faschirte kcklberne Brust mit grünen Fisolen.
Es wird eine schöne kalberne Brust genommen,

faschire selbe , hernach blanschire es , oder laß ein
wenig anziehen , und spicke es , nehme sodann eine
Kastervll , gebe ein wenig Speck , einen guten Theil
Kalbfleisch und Schünken , Zwiebeln , etliche gelbe
Rüben , spanisch Kraute ! , Lorbeerblätter , Arno,
nienschalen , Muskatblüthe , und Gewürznägerl , und
laß gut dünsten , hernach lege die Brust hinein,
gieße selbe mit einer guten Rindsuppe an , gib ein
wenig Weinessig darein , und laß still fortsieden,
hernach nimm grüne Fisolen , und putze sie , schnei-
de sie klein , siede sie weich , und gi .b frisches Was¬
ser daran , seihe es durch ein Sieb , richte es in ei¬
ne Kasteroll , gebe eine gute Golly darauf , Gewürz
und Salz so diel Vonnöthen , und laß weich sieden.
Eine viertel Stunde bevor du anrichtest , nehme die
kälberne Brust heraus , seihe die Glaß durch ein
Sieb in ein anderes Kasteroll und laß in ein ganz
kurze Soß eingehen , darnach lege die Brust hinein,
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und glasire es schön, wenn du solche anrichten willst,
so lege es heraus , richte die Fisolen in eine Schüs¬
sel, mache es mit einer Limonie sauer , und richte
die Brust darauf an.

Gchellbraten mit Maschanzgerckpfeln.
Man breche die Rippen von dem Schellbraten

ein, und füllet ihn mit geschalten Äpfeln , die man
mit Zucker und Weinbeerl gedünst . Man nähet ihn
zu , und bratet ihn mit Butter braun im Bratofen
oder Kasteroll.

Einen Schlegel auf Hanovensch.
Es wird ein schöner kälberner Schlegel genom¬

men , ihn wie zum Braten gerichtet , darnach spicke
ihn mit Finger dicken Speck , Schunken und Sal-
ver , nehme sodann eine Kasteroll , gib Speckfetten,
Schunken , Kalbfleisch , spanisch Kräutel , Lorbeer¬
blätter , Basilienkraut , Limonienschäler , Pfeffer,
Ingwer , Muskatblüthe , Gewürznägerl , Zwiebel,
Weinessig , und ein Seitel säuern Rahm hinein,
darnach nehme den Schlegel , wasche ihn sauber , und
salze ihn , richte ihn in die Kasteroll , begieß ihn mit
säuern Rahm , setze ihn auf einen Dreyfuß , gebe
unten und oben Feuer , und laß ihn schön gehen,
du mußt ihn aber immer mit den Saft , der ab¬
läuft , begießen , damit er eine schöne Farbe bekömmt,
und muß so werden , als wenn er am Spieß gebra¬
ten worden wäre . Wenn er fast fertig , so gebe eine
gute Schunkengolly darauf , und laß selbe wohl mit
aufsieden , hernach nimm den Schlegel heraus , zie¬
he die Fette sauber herunter von der Soß , streiche
es durch ein feines Tuch in eine andere Kasteroll,
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lege den Schlegel wieder hinein , laß ihn einen Sud
aufthun , und richte ihn an . Wenn du willst , so
kannst du auch Austern oder Müscherl dazu nehmen.

Kapaun , oder Indianer mit Austern gefüllt.
Nimm einen Kapaun , mache ihn auf , und

senge ihn auf einen Windofen , schneide ihn auf den
Rücken auf , löse - die Beiner heraus , nimm einen
guten Fasch , bestreiche damit den Kapaun inwen¬
dig ganz dünn auS , hernach dünste die Austern ein
wenig in Butter , wie auch frische Artofeln , Brieß
und Gaum ; lege solches in eine Kasteroll , gib ei¬
ne Schunkengolly darauf , laß recht stark einsieden,
gib Salz und Gewürz daran , und laß den Ragout
kalt werden , darnach gib es in den Kapaun , und
nahe ihn auf den Rücken zu, nimm sodann eine Ka¬
steroll , belege es mit Speck , Schunken , Kalbfleisch,
Zwiebel , simonienschalen , ganzes Gewürz und Kräu-
telwerk , gib es in den Kapaun hinein , und laß ihn !
schon gemach gehen ; wenn es braun und weich ist , !
so lege ihn heraus , gib auf die Schänken , wo der
Kapaun eingericht gewesen , eine gute Golly darauf,
und laß etliche Sud aufthun , lege den Kapaun in ^
eine Kasteroll , seihe die Soß durch ein feines Haar¬
sieb darauf , und bevor du anrichtest , so setze den !
Kapaun auf einen Dreyfuß , gib ein Kohlfeuer dar¬
unter , und laß ihn sieden , damit er durch und durch
recht heiß wird . Man kann auch ein Ragout vön
Austern oder Kartoffeln darunter geben.
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Lämmerbraten in Soß , und einiges von den
Vortheilen bey dem EinschlachLen der

Lämmer.

Wenn man sich selbst sämmer fett macht , die
man auf die Weide gibt , und sie hernach im Stal¬
le fett macht , so hat man davon ansehnlichen Vor¬
theil ; allein man muß dahin sehen , daß sie gehörig
ausgemästet werden . Man erhalt von ihnen alsdann
einen guten Theil Talg , welches man zum sichtgie¬
ßen gebrauchen kann . - Den sämmerzemmer kann
man wie ein Wildzemmer zurecht machen , und bra¬
ten lassen , oder einen sämmerbraten mit den Rüc¬
ken frisch braten ; von den andern sammerrücken
kann man einmahl Karbonadel machen , und den
Schlegel in eine Beitz legen , alles Fett abschnei¬
den ', sie spicken und am Spieß braten , oder die¬
selbe einsalzen und räuchern . Das Beischel ißt man
mit langen braunen Kohl , so hat man davon auch
eine Mahlzeit . Den sammerkopf salzet man ein,
räuchert ihn, ' und kocht ihn nachher mit Rüben.
Die Füße aber wendet man in Eyern und Mehl
um , und bäckt sie in Butter gar ; so hat man ver¬
schiedene wohlschmeckende Speisen , von einem Ham¬
mel.

Schöpsenschlegel.
Nimm einen Schöpsenschlegel , löse die Dei¬

ner ab , schlage ihn mit einem Nudelwalker , als¬
dann nimm eine seber von was du immer willst,
nimm Speck , spanisch Kräutel , simonienschalen,
Basilikum , sorbeerblattel , gestoßenen Pfeffer , Mus-
katblüthe , und ein wenig Gewürznägerl , schneid-

PI



dieses alles wohl untereinander , faschire selbes , und
binde es zusammen , hernach nimm eine Kasteroll,
belege solche auf den Boden mit einem dünn ge¬
schnittenen Zwiebel , alsdann nimm einen Speck,
mit einem dünn geschnitten Schänken , gib eine gan¬
ze Muskatblüthe und Nägerl , wie auch Limonien-
schalen , Lorbeerblätter , und spanisches Kräutel
daran , setze es auf einen Dreyfuß , gib ein ge- .
mackes Kohlfeuer darunter , und laß gemach dün¬
sten ; gib auch immer einen Saft von einem guten
Essig und Wein daran , wenn er weich genug ist,
so nimm den . Schlegel heraus, ^ seihe die Ketten
herunter , gib eine Golly darauf , und last wohl
aussieden , schütte es durch ein feines Haarsieb i»
eine andere Kasteroll , laß wohl aufsieden , richte
es auf eine Schüssel , und lege den Schlegel dar¬
auf . Du kannst auch eine ' Soß von Champion,
grünen Fisolen , Umurken , Muskatblüthe , Nägerl,
Schwämmerl , oder von Kräutern dazu machen.

Ein gutes Mollbratel zu machen.
Ein schönes Stück Mollbratel genommen,

schneide dünne Schnitzel davon , als wie andere
Mollbraten , salze sie wohl ein , und brate sie auf
einen Rost , darnach nimm Speckfette , Schänken , l
Kalbfleisch , Zwiebel , Limonienschalen , Lorbeerblät¬
ter , iranisches Kräutel , Basilikum , ganze Ge-
würznagerl , Muskatblüthe und Pfeffer , dieses al¬
les zusammen in das Kasteroll , gib das Mollbra¬
tel hinein , gieß ein wenig Essig , wie auch Wein
und ein Wasser daran , setze sie auf einen Drey¬
fuß , gib ein gemaches Kohlenfeuer darunter , und '
laß wohl sieden , damit es braun wird , hernach gib
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ihr einen Saft mit einer Schir, und wann es weich
ist , so. lege es in eine andere Kasteroll , seihe die
Fette herunter / rühre zwey söffe ! voll Mehl und
etliche söffe! voll Rahm darunter , salze es, und
laß gut aussieden, hernach seihe es durch ein feines
Haarsieb auf das Mollbratel , und laß noch einen
Sud aufthun. Man kann es auch mit Müscherloder
Austern auf die Tafel geben.

Ragout von Lckmmerbraten.
. saß Butter braten , thue etwas Mehl darein

und laß es braun werden , gieß gute Brühe dazu,
thue gestoßenen Pfeffer , geriebene Muskatennuß,
fein gehackte Zwiebeln , Zitronenscheiben , etliche
gewasserte und gehackte Sardellen und Kapern dazu,
den in Stücke geschnittenen Braten lege dazu, und
laß es zusammen kochen.

Ern Spanferkel zu braten.
Das Spanferkel muß noch nicht gefressen/

i sondern vom Saugen gut und fett seyn . Wenn es
! geschlachtet , wir- es abgebrüht , wobey zu bemer-
! ken, daß das zum Abbrühen gebrauchte Wasser nicht

heißer seyn -ärf , als man zur Noch einen Finger
' darin halten kann ; dann werden die Augen behuth-

sam herausgestochen und wenn es ausgenommen ist/
wäscht man . es gut und wässert es , dann hange es
auf, daß es abträufelt , wenn dieses geschehen ist,
trockne es in und auswendig mit einem Tuch gut
ab , und salze es inwendig gut , treffire die Keule
breit auseinander und stich einen hölzernen Gpeil
<>uer durch das Schloß , daß solcher die Keule aus*
einander halt, binde die Vorderfüße nach vorn und

Ps
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die Hinterfüße nach hinten , dann stecke das ganze
Spanferkel der Länge nach an den Spieß , daß sol¬
cher durch den Hals gehet , und zum Riffel heraus¬
kommt , damit kein anderes Loch dadurch verursacht
wird . Gib in den Bauch ein weißes Tuch , oder
Äpfel , oder Stück Brot , wie du willst , und nahe
ihn zu, so laß es eine Stunde beym mittelmäßigen
Feuer braten . Während de- Bratens bestreiche das
Spanferkel fleißig mit abgeschälten Speck , in eini¬
gen Minuten wieder mit sauberen Tuch abgewischk,
und bey einem starken Feuer geschwind umgebraten,
so wird es recht schön werden , und bekommt keine -
Blasen . Es muß schön gelbbräunlich , und die i
Schwarte resch gebraten seyn . Wenn es so gebra - '
ten ist , so zieht man den Speil und Bindfaden her¬
aus , und AbtS auf die Tafel.

Man bratet das Spanferkel noch mit einer Ab¬
änderung ; nähmlich wenn es schon am BratspieS
ist , koche Salzwasser und binde einen Quast von !
Strohähren , besprenge damit das Ferkel während
dem Braten mit dem Salzwasser , bis es überall !
eine Härte Haut bekommt . Dann gieß weißes Baum - !
öhl auf einen tiefen Teller , nimm das Rauhe von
einer Federspule und bestreiche mit dem Baum 'öhl
das Ferkel ; fahre damit fort , bis es gar ist.

Ein Gänsebraten.
Schlachte die Gans TagS zuvor ', fange das

Blut in Essig unter beständigen Quirlen auf , ru¬
pfe sie, da sie noch warm ist , auch halte die Füße
über das Feuer , damit du die harte Haut abziehen
kannst , stopple sie rein , reibe sie mit einer Hand
voll Mehl oder Kley ab , - aß sie recht weiß wird , i
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Hacke die Flüge ! und den Hals kurz ab , die Pfo-
ten werden beyrn Gelenk abgeschnitten , nimm die
GanS aus , ziehe die Blume oder Flaumen den Ma¬
gen und die ( eber heraus , und putze alles rein aus,
desgleichen die Därme , reibe diese mit Salz ab,
winde sie um die Pfoten und koche dieses Gekröse
zusammen ; richte dieses alles mit einer Soße , oder
mit Reis oder geschnittenen Nudeln zü einer beson-
Bern Speis . Wenn du nun die Gans braten willst,
so wässere sie ein Paar Stunden zuvor ein , reibe
sie inwendig mit Salz aus , fülle sie mit Äpfeln und
halb gar gekochten abgeschälten Kastanien an , und
nahe den Bauch wieder zu . Alsdann stecke die GanS
der sänge nach an den Spieß , begieße sie mit ko¬
chendem Salzwasser , und hernach mit der herauS-
bratenden Fett . Ist es eine magere Gans , so muß
man sie fleißig mit Butter begießen . Eine GanS
kann in z Stunden gar seyn . Beym Einkäufen rech¬
net man gewöhnlich : Was eine GanS über ro bis
11 Pfund wiegt , hat sie an Fett.

Ein Aenten braten.
Die Änte wird eben so zugerichtet und gebra¬

ten wie eine Gans , in 2 Stunden kann sie gar seyn.
Man kann sie auch unangefüllt braten.

- Gebratene wilde Aenten.
Diese werden am Spieß wie anderes Wild ge¬

braten , man steckt in die Änten etliche Nelken , wel¬
che ihnen den unangenehmen Geschmack benehmen,
und begießt sie fleißig mit Butter . Man kann auch
etliche geschärbte Sardellen in die Brühe thün und
sie damit begießen.
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Geschmorte Kapauneroder fette Hühner.

Lege die Kapauner oder Hühner , wenn fre zu¬
vor gebraten sind/ zwischen zwey Breter , drücke sie
ganz breit , lose die Keulen und Flügel etwas ab,
doch so , daß sie noch fest bleiben , schneide eine Zi¬
trone in Stücke , nimm Schalotten , Muskatennuß,
ein großes Stück Butter , ein wenig Rindfleischbrü¬
he , ein GlaS Wein und Lorbeerblätter , laß die
Hühner in einer Kasteroll damit ' wohl durchschmo¬
ren , dann richte an.

Rebhühner zu braten.
Diese werden ausgenommen , gespickt und ein-

gewässert , alsdann in Butter gar gebraten.

Einen Fasan m braten.
Der Kopf des Fasans wird ungerupft abge¬

schnitten , die Flügel werden , wie bey der Gans
abgehackt , der Schwanz wird ausgezogen , die Bei¬
ne aber bleiben dran , alsdann rupft man den Fa¬
san , macht unten eine kleine Hffnung , nimmt ihn
aus und wässert ihn . Die Brust und Keulen bele¬
ge mit Speckscheiben , umwinde sie mit Zwirn und
laß den Fasan am Spieße unter fleißigem begießen
gar braten . Willst du ihn weiß auf den Tisch brin¬
gen , mußt du den Speck bis zum Anrichten dran ^
lassen , wo nicht , so kannst du eine halbe Stunde
vorher , ehe er gar ist , den Speck abnehmen , da¬
mit er braun werde.

Um den abgeschnittenen Kopf wickle nach dem
Schnabel zu ein kleines krauses Papier , lege ihn, § .
wie auch die Flügel und den Schwanz wieder bey .
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den Fasan , und gib ihn so auf den Tisch . Der
Hahn ist allezeit größer als das Huhn , dieses aber
ist zarter und lieblicher von Geschmack.

Schnepfen.
Die Schnepfen werden gerupft und gewaschen^

aber nicht ausgenommen , alsdann an den Spieß
gesteckt. Sie werden gleich mit Butter begossen.
In die Pfanne werden Semmelscheiden gelegt , auf
welche der Saft aus den Schnepfen träufeln muß.
Sie müssen wohl in Acht genommen werden , daß
sie saftig bleiben.

Gans mit Hckringen zu braten.
Man Leibe die reingemachte und ausgewaschen

ne Gans innen mit Salz und Pfeffer , rnid außen
mit Pfeffer , Salz und Nägelein recht wohl , schale
und spalte eine gehörige Anzahl Äpfel , und thue
die Kernhäuser heraus ; dann klopfe man einen gan¬
zen Häring , ziehe ihm die Haut ab , und wasche ihn;
Ms die Äpfel in die Gans und stecke den ganzen
Häring dazu , thue auch zwey geschälte und in das
Kreuz geschnittene Zwiebeln hinein , nähe ste zu und
brate sie in der Pfanne oder am Spieß schön gelb ;
stupfe ße aber unter dem Braten öfters mit einer
Gabel damit ste keine Blasen gibt , und das übrige
Fett besser ausbrate.

Hühner gebraten auf Englisch mit Johan¬
nisbeeren.

Wenn die Hühner gebraten stnd , läßt man
. die Bratenbutter ablecken , machet dazu eine Sau¬

ce, nachdem es viel Hühner stnd, von einer halben



oder ganzen Zitrone in Scheiben - geschnitten / laßt
sie mit etwas Wein eine viertel Stunde kochen- thut
es zu den Hühnern in einen Tiegel / und gießt noch
Wein dazu , auch etwas Zucker . Wenn es ein Weih
cheu gekocht hat / nimmt man mit Ldschpapier alles
Fett von der Brühe ab - thut ein gut . Theil einge¬
machte Johannisbeeren hinzu / und laßt es noch ein
wenig kochen, dann richtet man an . Es kann warm
oder kalt genossen werden.

/

V on S a lat.

Salat.

Salate sind Nebenspeisen zu Fischen , Bra¬
ten rc . Sie bestehen „hauptsächlich aus Kräutern,
Früchten , Essig und Ähl , und einigen andern Din¬
gen mehr , und sind vorzüglich im Sommer erfri¬
schende Speisen . Die dazu dienlichen Kräuter ßnd:
die Rapunzel , der Salat , Brunnenkresse / sattich,
Endivien , weißer Kohl und dergleichen mehr . Die¬
se machen das vornehmste Ingredienz des Salats
aus ; andere Kräuter dienen dabey wieder als ein
Zusatz oder Gewürz , als Zwiebel , Porre , Pim-
pinelle , Dragun , Portulack , Jsop rc . Andere Sa¬
late bestehen aus Früchten , als : Gurken , Bohnen,
rc . und noch andere aus Wurzeln , als : rotheRü-


	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232

