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unter einander gearbeitet, fobann mit ein Pfund
geviebenen Queker und einer geriebenen Ritronerns
fibale auf dem Feuer vecht ftark -abgeriibre, durch
cine Gprige getrieben, oder auch in TModel ausges
ftochen, und in abgelirter Butter ausgebacken.

T ——— b st m———
—— e — —

. Bn gebratenen Fleifchfpeifen.

@:fiﬁ'__ .b_ii:fd);emmer in Gof su braten.

: %enn' man ein Hirfchzemmer oder Keule erhalt,

und nicht gleich Gebraudy dbavon machen will , {04
hilt fich dasfelbe in Sfjig recht jthon, wenn man
¢6 auf folgende Are gurichtet: Man wdffert dass
felbe in Drunnenmwaffer gwen big dren Stunbden ein,
algpann wafht man es redt vein ab, und legt ¢8
in eine Multer, beftreuet e8 mit Salg, und giefet
guten Bieveffig darauf, thut Lorbeerbldtter. und
englifthes Gewiteg davan, und Iafc 8 fo jugedectt
ftefen. @s halt fich fo wobl dren Wochen. JfF ein
ftavfer Semmer ober RKeule, fo thut man beffer,

~ yoenn man ¢8 im Ofen afs am Spiefe bratet. Man

foicket e8 alsdann mit Spec, leget ¢ in dieBrats

pfanne, und bratet es mit Dutter gar. Man Ean

e6 qudh noch. mit Effig Legicfen, ad i
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Rindfleifdy a I'anglois.

- @ mivrb ein fchones Rindftirck genonttuen, fols
ches abgepust, darnad) eine frifche Divnferten, Spect,
Sdiinten , gange Sewiivgndger!’, SMusEatbliitlye,

‘GpanifhFrdutel, Sorbeerbldtrer, Jmicbel unbd e |
- monienfdyalen, vichte diefes allés in - eine Kafteroll,

gib ein wenig- Effig und- Rindfuppen vavan ;- wid

laf es alfo gemadh gehen; wenn es weich und vbl
lig eingegangen ift, fo nimm e heraus, feilye die |

Jette herunter, nimm dag {ibrige, fese e8 auf eis

‘nen Windofent, unbd gib vier KochibfFel voll Mehl,

und cin wenig favern Rabhm daran, Hernadh feie
eine Scyit darauf, und laf es wohl fieden , - bevor

du anvichteft, fo feibe e8 durch ein Haarfieh in ein
anberes Kafteroll, lege das Ninofleifch hinein, und
Taffe es alfo gemad fieven, siehe die Fette Beruns
ter, und vidhre es an. ! :

Rindfleifdh a la Doob.

&6 wid cin fchbnes Schwanyfticel genommen,

folches in einen Hafen gelegt, gib cin wenig LBeit

eflig und MWaffer daran, ganze Gemwiirgndgel, Muss |

Eacbliith, Kudelfraur, Lorbeerbidtter, Siebel und
Limontenfchalen binein, falzees, und lof {chisn weidh
fieven, bevnadh richte e8 auf eine Schirffel oper far
fterollbectel, gib fauern Rahm hinein, beftreue o8
in der Hobe mir Semmelbrdfel, und begief e mit

"einer Fecte, unter fich aber gib ein wenig Hon den

Sud hinein; fege ¢s-auf ein Drenfuf, gib unten
und oben Feuer, damit es in der Hifhe fchdn brau

- wird, ernach madhe eine Umurkenfof, gib fie auf

eine Schiiffel, unbd riche bas Fleifch darauf.



. eine

A

 Rindfleifch a la Baviere.

: &5 wird ein. Mollbratel genommen , folches
fauber abgehdutet, und bernach fhniselmeife ges
{hnitten, dann Elopfe 8 wie ein Karbonavel,

forenge ¢ mit Salg, hernadh nimm eine altgebactes

e Mundfermmel, veibe davon Brbfel, fege einwes
nig Kronabetbeer hinein, hernach in eine Kaftevoll
eine Butter genommen, laf fie jergehen, Fehre vie
Ghnigeln in dev Butter um, beftreue es mit Sems
melbrbfeln, Tege es auf einen Noft, und brafe s
wie ein Sarbonabel, darnach nimm frangdfifche
Kapri oder Maurachen,  fhneide’ davon eine Ha-
_gibs in Butter, und laf abfthwisen gieh

“yuie Schitnfengolly hinein, und mache 8 mit
einer Limonie fauer, und gibs unter das Rindfleich.

?R“‘ﬁ%ﬁnn auch das Mollbratel a Ianglois gehen
. faffen, und mit feiner eigenen Sof geben.

Rindfleifd) Boeufa la Mode.

 Rimm ein {Hones Schveiffiiict, fpicke es mit
einetin Finger ik gefdhnittenen Spect und Schilne

" Fen , darnad) nimm in ein Kafteroll cver Wandel

Spectfetten, Schiinfen, Kuvelfraut , Lorbeerbldts
ter, Bafilien, Jiebel, SLimonienjhalen, gange
Sewitegniger! - Mustatblitthe , guten Weineffig,
und Rindfuppe, false es, und gib vas gefpicte Rinds
fleifih Dinein, decfe e ol ju, und berpappe es

mi¢ Teia, damit fein Dunft Davon Eomme; wenn

ou glaubft, daf dag Fleifech weich ift, fo. ffelle es
auf bie Geite, und laf falt werden, wenn €8 aus:
gefiiblet, fo nimm es heraus, puse o fauber ab,

Iege ¢5 auf dic Seiiflel, und garnive €8 fhdn.
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- Man Fann audh diefes Fleifeh warm thit per eiges

nen Gof geben, dodh muf bevor die So§ durchge:
fthlagen, unbd die Fette fauber abgejogen merden,

Wildpret frifth sn erhalten, obhe es in Effig
3u legen.

- Man: beftreuet ein Wilozemmer oder Keuls
mit ein wenig Saly, tunfet ein Serviet in Effig und
febldge e8 um das Wildpret fo didht, daf Feine Luft
bagu Eann, Alsdann binget man es an cinen liifz
tigen trocfnen Orf, und wenn man das TWildpret
braten will, fo nimme man es aus per Serviette,
wdffert ¢8, und brater es tie anderes Wily am
Spicef. ot Jdsdine
Erddpfel - Rindfleifch. 5

- Nimm vas Stitct Rindfleifch eine Stunde ber
vor bu anvidyteft, fege e in eine Rein, gib etwas
Gpect, wefiphilifthe Sehitnfen, Peterfil, gelbe NRii-
ben, Katbfleifch, etliche Kbrner Pheffer, TMustats
bliithe und Saly daran, qib gwey SchopflofFel voll
Rindfuppe davauf, fese es auf ein Koblenfeuer,
und [af es in der Sof diinflen, ¢ib gber acht, daf
fich Das. Fleifdh niche anlegt ; wenn die Sof einges
gangen. ift, fo gib wicder einen £0ffel voll Suppen
darauf, ‘vamit ¢ in Saft. bleibt, Die Erddpfel
fiebe. und puge fie fauber, bernach cin Stitct Buts
fec it eine Rein gelegt, [af fie gergelen, gib ein
Rochloffel voll Mefsl finein, und- fafs gelb werben,
barnach lege die Eeddpfel bdarein, und laf etwas
viitiften , gib ein wenig von bder Sleifhfuppe und
Sofs hincin, undlaf Eochen, Bevnadh richee bie Erdr

j‘ | :
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dpfel auf eite Schiiffel, nnd feg das ﬂimbﬂelf&
: barauf, und gib die Sof davitber.

Einen Kdlberbraten frifth su er{)alfezt.

- @3 ift biefes oft im Sommer eine nbthige Sas
e, weil man doch nicht immer alled gleich verbraus
chen Fann. Man nimme-alédann in Ermanglung eis
nes fiiftigen Behdlters eine Serviette, und fchidge
fie um den falten Slberbraten recht diche gu, daf
Eeine Suft daju Fommen Fann, und fehet ifm fo an
einen Eiblen Oct, o halt e {ich recht gur. ‘

Stmbﬂetf'cb mit @auerompfen

Betor bt anrtcﬁttﬁ,' nimm 9as éﬁmbﬂetfcﬁ
aud dem Hafen , lege ed it bie Soff , wie oben,
hernadh) nimm um drey Kreuger Sauerampfer, jus
pfe ihn bon den Stangeln, wafche ihn fauber aus,
ugtd fchneide ihn, dans nimm . cin Stiickel Dutter
in cine Rein, gib ein KocdhlofFel voll Meb! dagu,
und lafi gelb werden, gib den Sauerampfer bins
¢in, und laf alfo diinflen, gib eine Rindfuppe dars:
auf, und falge es, wann die Sof nidht fauer genug
iff von Sauevampfer, o 6ib cin Paar Tropfen Ef
fig hinein, wenn eg hernad), Qett ift jum Ilmtcf)ten,
{0 gib ben Sauerampfer auf die @d)tiﬁ'e!, und das
Rindfleifch barauf.

Eine fehr gute Art .S"“eﬁ"elﬁmfem

- Man [afit fich in Ermanglung eines Bratofens
einen fangen eifernen Kaften obne Decfel madhen,
ber fo fang ift, daf~er iiber eine grofien Bratpfans
e pafit, und etwa gen Hande Hodh ift. Der Dras
ten wird algdann in die %tﬂtpfanne gelegt, und gga
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hirig gefalseny fodann wicd er auf einen Drenfuf
aefesst und Kobfen davunter gemache. AWenn er vodhe

im Braten iff, wird oben der eiferne Kaften iiber-

peckt, auf weldhen auch Koblen gelegt werden. Dies
fer wirb juweifen abgenommen, daf man den Bras
ten fleifiig mic BDutter begiefen Fann.  Ee wivd fo
vedht fchon. und gefchwinder, als in dem Bratofen
gar. Man Fann auf diefe Aee Hafen, RKalberbras
ten , Scweinfchimben und dergleichen braten. &
ift eine grofiec Menage , und fie fehmecfen {o verht
fchon , nur iff dabey nod) ju erinnern , daf fic: auf
Blofien Soflen gemacht werden,

Glaf von einem Mollbratel.. -

€3 wird ein fthines Mollbratel genonmen,
und folches fauber abgebdutelt, und fpicke ¢s fehdn,
Bernach nimm eine Kaftevoll, ¢ib Schunfen, RKalbs

- {leifd), gelbe Ritben, Seller, Krdutelwert, Jwies

bel und Limonienfdhalen Hinein; dann nimm ein wes
nig €ffig, ganje Gewiirndgerl, MusFatbliithie, und
ein Seitel gute Sdhit, und, Rindfuppe dagu, lege
pag Mollbratel hinein, fese es auf eine Sluch, und
Tag fhon weich fieden.  Wenn e8 weidf  enug iff,
fo nimm ed Heraus auf eine Schiiffel, vv.r Kaffes
volldectel , feifye die laf durch ein Haavfie in it
anderes, hernady fete ¢8 auf einen Windofen, und
Tafi ftarE eingeben, wenn ¢s fich {chon geiget, fo les
ge pag Mollbratel in die Slag hinein, feke es auf
eine heiffe Afchen , und “glafive e8 {hon auf dem
Gped ; hernadh) mache von Mitfeherln oder Yuftern
eine gute Soff, ridite ¢s auf ¢ine Schiiffel, unb gi
pas Mollbratel darauf. :

; i - .



219

&in gufer RNinderbraten.

Man hingt denfelben, went 8 bl ift, pwen
bis 4 Tage in die Luft. Algdann Elopfet man ihn
vecht mitcbe , und_fpicke ibn vedht dichet mit @pccf
Hierauf beftreuet man ibn mic Mehl , und bracet
ibn mic. Butter, in einer Kaftevoll. (@f- muf recht
fieiig begoffen mwerven.) Wenn er braun iff, gies
- fiet man Fleifchfuppe, Weineffig, und Kapern das
i, und 1afit ibn fo oren Stunden fochen. Alsdann
vichte man denfelben an, giefet die Briifye daviiber,
unb beleget fie mit Itmomengcbuben.

mzoﬂbratel

RNimm ein {chones i‘mollﬁrafef, fpaute ¢8 ab)
und fprenge ¢ mit Saly, dann nimm ein Fifchs
“andel ober Kafferoll , fchneide eine frifihe Kerns
fetee, und gib ¢8 fammt Shunfen, Speck, ganged:
Gewiivg, RKrdutelwert, Limonienfchalen und Jwies
bel in die Kaftevoll Hinein, gib ¢in'wenig Efjig bars
an, fese ed auf einen Drenfuf, ¢ib ein gemadhtesd
Koblenfener davunter, und faf eingehen; wenn
¢ eingegangen, und Feinen GSaft mehr hat, fo gic-
be die ‘,S'ette pon-der Schit ab, und gib ¢6 baran,
- man muff einen fauern Rahm und KLapern binein
geben , und fodann gang gemach gehen laffe ; wenn
es weid) iff , folege es in cine Kafteroll, und gib
frangdfifche ﬂ‘apcm, ein wenig Elein gefdhnittene
Gardellen, und ein Blattel Limonie hinein, gieh
auf die Vref cine gute Schunfengolly, und laf

e8' wofl emﬁeb"n, fobann gtb Gewiiry und Salz
bcuan' !




Einen Kubeiter su braten.

- Man ninme einen Kubeiter , feset thn mit
AWaffer und Saly auf, und I4g¢ iln vecht weich For
then. Algvannifhneidet man ihn in Stitcben, Eelyret
ibn tm Dehl um, und bratet ihn im Butter gelbs
braun. Da er lange Fochen muf, fo feset man ibn
geen bey einer Selegenfeit an, da man ohnedem
Fewer haben muf. : : -

. Moffleifch.

Cin fhones -Sﬁoﬂﬁrate[genbmmm, Bautel e !

fauber ab, gib in eine Reine Kernfetten, ein Paar
Dapel fpanifchen Jiebel, anderes RKrdutelwerk,
wie gu andeen. eingerichteten Fleifch, das Mollbras
tel bavauf gelegt, ein wenig Efitg und Rindfuppe
Daju gegeben, und laf es bitnflen; wenn das Fleifeh
weich iff , und die Sof [ddn braun eingegangen;
{0 nimm_das Fleifch hevaus, fireue auf vas einges
gangene LWurgelwerf ein wenig. Mehl, und laf mit
_angelien , bernach gib den  {ibrigen Moft davauf,
Baft bu gu wenig Moft, fo gib: etwas Suppe dagu,
parnad) gib Limonienfchalen , ein wenig geftofiene
Gewitrgndger und Muskacbliithe, Tag die Sof gut

ourd) einander fieden, (chiage es durch ein Haarfieb,

Tege Dag Mollbratel Darauf, undlaf eine Eleine views
tel ©tunde fieben; gib aber Ucht, daf fich vas Ffeifeh
nicht anlegt, : s il

- @dyweinbraten,

: Man 'qu,;et diefelben etwas, und leget fiedren
Tage in €ffig, worauf man fie in Effig gar diinflet.
Wean fic balo angerichtet werden follen, mache man

|
|
-
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5 Butter braun , Tdfe fie eine Dalbe Stunde darin
braten, und giefiet ben Effig bagu, Dafies cine pflaus
mige Drithe gibt. : ‘ -

» Englifdyen éB'rate'n 31t -'m‘acben.

" 9Man nehyme ein Stiicf Beulrietly mit Mollbras
*tel fo fchwer an Gewidht, als es die Menge der Tas
felgdfte exfordert, fhlage Das Riicklein roeg, nehme
cinen Speck, fchneide und, befiveue ibn mit neuen
Sewiiry, Limonienfchaler und Sals, befpicke oder
vielmehr beftecte Damit das Stitck. Lege man es algs
dann in eine Kafteroll, {hittte Effig, rothen oder
weifien Wein daiiber, nehme auch Jwiebel, imos
nienfchéler und Berchtram dagu.  Man laffe ¢8 in
diefer Beis ein oder jwey Tage liegen. Bevor man
aber felbes braten Idft, nehme man- ein *Dapier,
‘Deftreiche 8 mit Butrer, beley es mit Specthblartel,
auf pie Spectblattel frifhen Jwicbel, Cimonienfchd-
Ter, dann fege man dag Stiick auf das belegte Pas
pier, verbinde es gut, unbd laffe es drey gange Stuns
den auf einen Spief Draten; begief es fleifiig mit
der Beifs, in derdas Stiick gelegen iff. UAB esfchon
gebraten iff, nehme man ¢ine Kafteroll , jiehe vas
*Papier bon dem Braten weg , und: leg ¢s darein,
feifie Den Beguf darauf, decFe die Kafteroll juy
mnd frelle es “in' Ofen,. ober auf ¢inen Drenfufi,
damit es ausfoche. Debme man ferner eine Savs
vellen, Mitfcher] oder Triifelfof auf eine Sdhiffel,
o) nicht gar-gu viel, vichte darein Den Braten an-
Man £ann - ihn -aber oudh in felner cigenen Sof
apgc{)ten; poch muf man vorfer das Fett vein abs
jtehen, J A Dt :
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i - Sdyelibraten.

Diefer wird mit Saly beftrenet und in Effig

o gelegt, wenn ev fiinf big fechd Tage gelegen, wird

er im Bratofen mic Effig gebraten, und gulest mit
geviebenem Bror beffreuet, daf er eine braune Rin-

pe befdmme, man mengt unter das Brot gericbes

i ne Simonienfchalen und gefrofiene Gewiirsnager!,
~und begieft ¢6, wann ¢2 angebacfen , mit efag |
Briihe, aber nicdht im Unfang , {onft foitle es fich
ab.  Jndéf ein wenig blof Schweinfett Eann man
paritber giefen. A

Fafchirte Edlberne Bruff mit griinen Sifolen.

&3 wird eine {chone fiilberne Bruft genommen,
fafchive felbe, hernach blanfihive 8, oder laf cin
wenig angiehen , und fpicke ed, nehme fovann eine
Safteroll, gebe ein venig Speck,. einen guten Theil
Salbfleifch und Schitnfen , Jwiebeln,. eclidhe gelbe
Ritben, fpanifdh) Krdute! , Corbeerbldtrer , Limos
nienfchalen, Musfarbliithe, und Sewitegudger!, und
laf gut bitnften , Hernadh lege bie Bruft binein,
gicge felbe mic einer guten Rindiuppe an , gib. ein
i wenig {Weinefjig darein, und faf §Hll forefieden,
i Bernach nimnr geiine Fifolen, und puge fie, fhneis
! De. fie Elein, fiede fie weidh), und gib frifches Wafr
. fev Davan, feibe es durd) ein Gieh, ridie es in eis
i ne Kafteroll, gebe cine gute Golly davauf, Gewiity
H und Salg fo viel vonndehen, und laf yoeich fiedens
i Eine viertel Stunde bevor du ancichreft, nehme die
! Filberne Druft Hevaus , feihe vie Glag durd ein
Sieb in ein anderes Kafteroll und [0f in ein gang \
Eutye Sof cingefyen, datnach lege pie Bruft hineing |
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und glafice ¢8 fchin, voenit Du folhe anvichten willft,
fo lege 8 heraus, vichte die §Fifplen in cine Schiife
fel, mache es mit einer Limonie fauer, und vidye
vie Bruff davauf an. :

&diclibraten mit MafGansgeedpfeln.

Man breche die Rippen von dent Schellbraten
ein, wnd fitllet ibn mit gefehdlten Apfeln, vie manr
mit Qucker und Weinbeerl gediinft. Man ndbet thn
ju, und bratet ihin-mit Ducter draun im Bratofen

- oder Kaftevoll. : i

Einen Sclegel anf Hanoverifd.
@ wird-ein fhiner Eilberner Schlegel: genoms

- men, ibn wie jum Braten gevidytet, darnach fpicke

ihn mit Finger dicken Spedt , Schunken und Sals
ber, nebme fodann eine Kafferoll, gib Speckfeccen,
Gchitnfen, Kalbfleifch, fpanifh Krdutel, Lorbeers
bldicer , Dafilienfraut, - Limonienfchdler , Pfeffer,
Angmer, Muskacbliithe, Gewitegndger!, Jwiebel,
Weineffig, und ecin Seitel fouern, NRabhm Hinein,
darnach nebme den Schlegel, wafthe ifyn fauber, und
falze ibn, rvichte ibn in die Kafteroll, begief ihn mit
fauern Rahm, fese ibn auf einen Drenfuf , gebe
unten und oben Feuer, und [af ihn fchon gehen,
ou mufit ihn aber immer mit den Saft, der abs
lauft, begiefien, damit ex eine fthiue Farbe befommt,
und muf o werben , als/wenn er am Spiefi gebras
ten worben wdre. TWenn ev faft fertig, o gebe ecine
gute Schunkengolly davauf, und faf felbe wohl mic
auffieden, Hernadh nimm ven Schlegel hevaus, jies
be die Fette fauber Herunter von der Soff, fireiche
¢8 durd cin feines Tudh in cine andeve Kaftevoll,
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lege den Schlegel wieder hinein, [af ibn einei Gup
aufthun, und ridte ihn an. - Wenn du willft, fo

faunft duaud) Auftern oder Miifchev! baju nefymen,

RKapaun, oder Indianer mit Auftern gefillly.

Nimm einen Kapaun, mache ihn auf, und
ferige ihn auf etnen Windofen, fhneide ibn auf den
NRiicFenauf, [0z die Beiner Heraus, nimm cinen
guten §Fafch , befiveiche damit den Kapaun invens
vig gang-ditnnaus, bernach dlmfte vie Wuffern ecin

wenig in Butter, wie aud) frifhe Artofeln, Brief -

und Gaum ; lege foldies in eine Kafferoll ,. gib eis

ne Schunfengolly darauf, 166 recht {facE einfieden,

9ib Gal; und Gewticy daran; und laff den Ragont
falt werden, barnach gib ¢s in den Kapaun, und
ndbe ifin auf den Ritcben 3u, nimm fodann’eine Kas
ftecoll, belege e8 mit Speck, Schunken, Ralbfleifdh;
Swicbel, Limonienfihalen; ganges Gemitvy und Ridius

telwerf, gib es in dén Kapaun hinein, und [6f ibr

fchbn gemach gelen ; wenn €8 braun und weich iff,
fo lege ibn heraus, gib auf diec Schlinfen , wo der
Rapaun eingervicht gerefen, eine gure Golly davauf,
und laf etliche Sud aufthun ; Tege Den' Kapaun in
eine Kafteroll, feibie dic Gof durd) ein feines Haars
fieb davauf , und bevor du- anvicheeft, o fese det
Kapaun auf einen Drenfuf, gib ein Koblfeuer datr
unter, und faf ihn fieden, Damit er durd) und oureh
redht Beif witd, Man Fann quch ein Ragout von
Huftern ober Rartoffeln datunter geben.” Sy
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~ Rdwnerbraten in GSof, und einiges von den

DBortheilen bey dem Einfdhlachten der
: Ldanmmers

Dienn: mat fich felbff Canmer fett madht, die
‘man auf die $Weide gibt, und fie hernach im Stale
le fett macht, fo-Hat man davon anfehnlichen Bors
theils alfein man mmf dabin felyen, daf fie gehirig
ausgemdftet werden, MMan exhdle von ihnen alsdann
einen guten Theil Ralg, weldyes man jum Lidhtgies
fienn gebraudhen Fann. = Den Ldmmerjemmer fann
man wie ein Wilbzermmer gurecht machen, und bras
ten laffen, oder einen Cdmmerbraten mit den MRiice
fen frifch braten; bon den audern {Gmmerviicen
fann man  einmabl Karbonadel madyen, und den
©eblegel in cine Deif legen, alles Fett abjthneis
ben', fie {picen und am Spief braten , oder dies
felbe einfalzen und vduchern. Das Beifchel ift man
mit langen Oraunen Kobl, fo bat man davon audy
eine Mablzeit. Den Lammerfopf falget man ein,

- raudhert ifn o und Fodit ibn nachber mit Ritben.

Die Fitfe aber wendet man in Enern und Mehi
um, und bact fie in Butter gar 5 {0 hat man vers
{eiebene woblfthmedFende Speifen, von einem Hame

mel,
Sddpfenfdhlegel. ,
Nimm einen Schipfenichlegel , [Bfe die Beis

et ab, {ehlage ibn mit einem Dudelvalfer , alss

dann nimm eine Leber von was du immer willff,

nitim Spect, fpanifch Krdutel , Cimonienfihalen,

Dafilitum, Lorbeerblattel, geftofienen Dfeffer, Muss
Fatbliitfye , und ein wenig Gewiivgndgerl , fhneive
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viefes alles wohl unfereinander, fafchive felbes, und
binde e gufammen , hernadh nimm eine Kafteroll,
belege folche auf ben Boben mit cinem diinn ges
fchnittenen Swicbel , algdbann nimm einen Sped,
mit einem diinn gefthnitten Schitnken, gib einie gans
3¢ FMustatbliithe und Nager!, wie auch Limoniens
{chalen , Corbeerbldtter, und (panifches Krdutel
baran , fese e8 auf einen Dveyfuf , ¢ib ein ger

 maches Koblfeuer davunter, und laf gemadhy diins

-

ftens gib audh immer einen Saft von cinem guten
€(fig und FWein baran, wenn er weidh) genug iff, |
fo nimm Den. Schlegel heraus, feibe die Fetten
herunter, gib eine Golly darauf, und laf wohl
ausfieen, fchlitte e8 durch ein feines Haavfiedb in

¢ine andeve Kafteroll, laff wobl auffieden, ridhte -
¢ auf eine Schiiffel , und lege den Schlegel darr

auf.  Du Eannft aueh eine” Sof von Ehampion,

gelinen Fifolen, Umurten, Mustatbliiche, Ndgerl,

Sdyrodmmer], oder von Kredutern dagn madhen.
&in gutes Mollbratel su machen.

@Cin fdhones StiicE Mollbratel genommen,
fehneide Dilnne Sdhnisel davon, als wie anbdere
Mollbraten , falze fie wohl ¢in, und brate fie auf
einen Noft , dacnadh nimm Spectfette , Schimten,.
Kalbfleifch, Soiebel, Limonienfthalen, Lorbeerblits
fer, foanifches Krdutel , Bafilifum , gange Ges
wiitgndgerl, Mustacblitche und Pleffer , diefes alr
Ted jufatumen in das Kafteroll , gib vas Mollbras
tel hinein, gief ein wenig €ffig, wic aud) LWein
und ein Waffer davan, fese fie auf einen Drens
fuf, gib ¢in gemadyes Kohlenfener darunter, wid
Tag roofyl fieden, damit es braun wird, Hevnach gib
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ihr einen Saft mit einer 6&)&, und many €38 toeicdy

iff , fo."lege 8 in eine andere Kaftevoll, feibe bie

< Fette berunter, vithre jen Coffel voll IMehl und

etliche Loffel voll Rafm darunter , falze e8, und
laf gut ausfieden, hernach feibe e8 durd) ein feines
Haarfieh auf 'bas Mollbratel , und faf noch einen
Gubd aufthun. Man Eann e8 auch mit Mitfthert oder

. Auffern auf die Tafel geben.

© . Ragout von Lammerbraten.

~ Saff Bucter braten , thue efrvas Mehl darein
und [aff e8 braun werbden, gief gufe Briihe dagu, .
thue geftofienen Pfeffer , geviebene Musfatennuf,
fein gebacfte Swiebeln, Fitronenfcheiben, etliche

_ gewdffete und gebactte Sardellen und Kapera daju,

oen in Gtiicfe gefhnittenen Braten lege dagu, und
lag e jufammen fochen.

 Ein Spanferfel ju braten.

Das Spanferfel muf nodh nidht gefreffen,
fonbern vom Saugen gut und fert fepn. Wenn ed

gefhlachter, wird es abgebriifit, wobey ju benere

fen, baf das jum Abriifhen gebrandhte Waffer niche
Beifer fepn darf , al8 ntan gne Noth einen Finger

Davin alten fanuy Dann werden die Augen bebuthe

fam Berausgeftochen und wenn e6 qusgenommen ift,

- Wdft man_ es gut und wiffert es, dHann Hinge e

auf, dag es abtrdufelt, twenn biefes gefthehen iff,
trodne ¢4 in und audweudig mit einem Tuch gut
ab, und falze es inwendig gut , treflive die Keule
breit augeinander und {tich einen fhdlernen Speil

Auer durch vas Schlofi, daf foldher die Leule ause

Cinander §it, binde Dier Borderflife nach vorn und
2




vie Hinteefiife nach hinten, dann ftecke das ganje
Gpanferkel ber {dnge nach an den Spicf, daf fole .
cher durch den Hals gehet, und gjum Riffel hevauss
fomme, damit fein anderes Loch dadburd) vernrfacht
witd. &b in Den Baudy ein weiffes Tudh , oder
Hipfel, over Stiick Brot, wie du willft, und ndhe
ifin gu, o [af 6 eine Stunde benm mictelmafigen
Feuer braten, Wdhrend des Bratens beffreicdhe das
Gpanferkfel fleifiig mit abgefdhidlten Spe, in einis
gen Miniten wieder mit fauberen Tuch abgewifdy,
und Dey cinem ffarfen Feuer ge[Hwind umgebraten,
{0 wird ¢8 redyt {thon werden, und befomme Eeine
Blafen. €3 muf {hon gelbbraunflichy, und bie
Sdhwarte refdh gebraten feyn. - LWenn eé fo gebras
ten iff, fo-gieht man ven Speil und Bindfaden fers
aus, und gibts auf die Tafel. : :

DMan bratet Das Spanferfel noch mit einer Abs
dnderung; ndbmlich wenn o6 fhon am Bratfpies
ift, Foche Saljaffer und binde einen Duaft ot
Gtrohdbren, befprenge damit vag FerFel wahrend
vem Hraten mit dem Saljwafier , bis ¢s fibeval
eineharte Haut befomme. Dann gief weifes Baurs
O1 auf einen tiefen Teller , nimm das Raube von
eier Severfpule und beftreiche mie dem Baumbhl
pas Fevfel ; fafire damit fort, big es gar ift.

&in Gdnfebraten.

Schlachte die Gand Tags jubor’, fange dad
WBlut in Eifig unter beftdndigen Ouirlen auf, vue
pfe fie, Da fie noch warm iff, auch halte die Filfe
iiber Das Feuer, damit du die harte Haut abiehen
Eannft , fropple fie vein, rveibe fie mit einer Hand
yoll Meb! oder Klen ab, daf fie red)t weif ride
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Hacke die Fliigel und den Hals Fury ab , die Pfor
ten werben Denm Selenf abgefdhnitten, nimm die
Sang aus, iehe die Blume oder Flaumen den Mas
gen und. die Leber Heraus, und puse alles vein aus,
vesgleichen die drme , veibe bdiefe mit Saly ab,
winde fie um die Pfoten und Foche diefes Gefrdfe
jufammen; richte diefes alles mit einer Sofie, oder
mit Reis oder gefthnittenen Nudeln 3t einer bHefon-
devn Gpeis. LWenn du nun die Gans braten willft,
{o waffere fie ¢in Paar Stunden gubor einr, teibe
fie inwendig mit Saly aus, fiille fie mit Upfeln und
halb gar gefochten abgefchdlten Kaftanien an, und
ndfhe den Baud) wieder ju. Algdann frecke die Sans
ver {dnge nadh an den Spief, begiefe fie mit Fos
- dhendem Salywaffer, und hernach mit der Herauss
bratenben Fett. St es cine magere ®ans, fo muf
man fie fleigig mic Dutter begicfen. Eine Gans
Fann in 3 Stunden gar fepn. Beym Einfaufen rech-
fet man gewdhnlich : MBas eine Gang #iber 10 bis
11 Pfund tiegt, Hat fie an Fetr. :

 Gin Wentenbraten,

 Die Wute wird eben fo jugerichtet und géBr'a;- =
ten wie eine Gans, in 2 Stunden Pann fie gar feyn.
Man Fann fie' auch unangefitlle braten.

: G3ebraterte wilde Aenten.

Diefe werden am Spief wie anderes YBild ges
braten, nian frectt indie Huten ecliche Nelfen, wele

e ibrien den unangenehmen Gefchmack benefymen,

und beaiefit fie fleifiig mit Butter. Man Fann audh
etliche gefchiirbee Sardellen in die Briife thin und
fie damic begiegen, . .




230

'..,(siei'd)morte Kavauner ober fette Dither,

Lege dic Kapauner ober Hiihuer, wenn fiejus
bor gebraten find; jwifthen groen Breter, duiicfe fie
gang breit , Tofe die Seulen und Flitgel etwas ab,
dodh fo, 0af fie noch feft bleiben , fcbneide eine S
grone in Stiicke, nimm Sebalotten, Muskatennuf,

ein grofies Sritc? Burter, ein wenig Rindfleifchbriis

be , cin @lag Wein und Lovbeerbldtter , faf die
Siilsuer in einer Kafteroll damit wa[gl burd)fd)mm
ven, bann riche an..

QReBI)uf)ner su braten.

Diefe werden ausgenommen, gefpicke unbd eiis
gemaﬁett, algbann in Dutter gar gebraten,

s @men '}aﬁm it braten.

- Der .ﬁ‘opf Des Fafans wu‘b ungexﬁpft aﬁgf'.

fchnitten , die Flligel werden , wie ben der Gans

abgelackt, ber Shwang witd ausgejogen, die Bets |

ne abex bleiben bran, algvann rupft man dea Far
fan, madit unten ¢ine Eleine Ofnung, nimme ikn
aug und waffert ihu. Die Bruft und Keulen Geler
ge mit Speckftheiben , ummwinde fie mit Swirn und
- Taf ven Fafan am Gpiefe unter ﬁezﬁtgem begiefen
gar braten, ZBillft du thn weif auf den Tifch brins
gen , mufit: ou dern Speck bis jum Unrichren drar
Yaffen, wo nicht , fo Fannft du eine hHalbe Stunde

gorher, ¢he er gav ift, Den Gpeck abnelmen, 047

mit cr braun werbe. :
Um den abgefchnittenen Kopf wickle nady dem

Gcbnabef su ein Fleines Fraufes Papier , lege ibny

wie aucy die Flilgel und den Schvqng: wicder bep
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fen Saran , und ¢ib ibn fo auf den Tifh,: Der

Habn-ift allegeit grofer als das Hubn, bu[ts aber

ift 5arter und Itebhcf)er von Gefchmack, -

@d)nepfw.

Die @d)nepfm werben gerupfe und gewafchen,
aber nicht ausgenommen, algdann an den:-Spief
geftectt, « Sie werben gleich mit Butter begoffen.
Fn die s})fanne werden Semmelfcheiben gelegt, auf
weldye der Saft aus den Schnepfen trdufeln muf,
Gie miiffen wobl in Zld)t genommen merben, af
fie faftig bleiben.

Sans mit .g)'t'z‘ringen 31 braten,
9Ran reibe bie remgemacbte und- auégemafcf)zs-

” “ne Sans mnea mit Saly und Pleffer; und aufen

mit Pfeffer, Saly und Ndgelein recht wobl, fhile
und fpalte eine gehidrige Anzahl 'i[pfe(, und thue

- die Rernhdufer heraus ; dann flopfe man einen gans

gen Having 5tebe ihm die Haut ab, und waftheihn;
fitlle die g[pfe[ in die Gans und ﬂecfe ben ganjen
Haring dagu, thue audh ywen gefdhilte nnd in das
Rreu; gefthnitcene Sviebeln hinein, ndfe fie juund
brate fie in ver Pfanne oder am Spief fcf)dn geIB
ftupfe fie aber unfer dem Draten Bfters mit einer
Gabel vamit fie feine Blafen gibt, und bas ubngc
Fete Geffer ausbrate, -

Hiihner gebraten auf Englifch mit ,,sof)anf

nigbeeren.

Wenn die Hiihner gebmten find, lage man
bie Bratenbutter ablecten, madhes Dagu eine Saus
¢e, nachbem es viel Pithner find, von einer Halben

[
)
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. ober gangen Riteone in: Seheiben gefhnitter, (Hfit
fie mit etwas Wein eine vievtel Stunde Focheny thut
8 qu Den Dithnern in einen Tiegel, und giehit nod
LWein dagu, aud) efroas Jucker. Wenn es ein Weils
chen gefocht har, nimme man mic Lofchpapier alles
Jett von-der Briihe ab; thut ein gut Theil einges
b madyte Johannisbecven Hingu, und [Gft es noch ein
i soenig Fodhen, Dann vichter man ane &8 Fann warm
“oder Falt genoffen werden,

g T
b FEEL Foss

)}

N

Eoo Oalehe i

Agie Galate find Nebenfpeifen gu Fifthen, BDros
ten 2c. - Gie beftehen hauptfachlich aus Krdutern,
Sriicheen, Effig und Obl, und einigenandern Dins
gen mehr, und (ind vorgiglich “im Sommer erfis
fehende Gpeifen. Die bagu dienlichen Keduter find:
vie Rapiingel, dev Salat, Brunnenfeeffe, Lattich,
Enbivien, weifier Kobl und devgleichen mehr, Dies |
fe machen das vprnehunfte Jngrediens des Galats
aus ; andere Krdurer dicuen dabey wieder alp ein
Sufas oder Gewiirg, als Jwiebel , Porre , Pims .
pinelle, Dragun, Portulack, Sfop 2c. Undere Sas
fate beftehen ans Frildhten, als: Gucfen, Dofner
36 und noch andere aus Furgeln, als - rothe Rivs
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