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199^ Blatteissel mit gelben Rüben.
Die Blatteissel werden abgesotten

die vorigen , und ausgelöst , nimm Hal¬
den Finger lang geschnittene gelbe Rü¬
den , diese schön weich gesotten ; herm§
dünste sie in Butter , und Semmelbm
seln , Milchreim , und gut Gewürz W
an , nimm von der Suppen , darinnen
sie gesotten tzynd , darzu , richte es übet
die Blatteissel , laß gemach aufsiede^
und giebs auf die Tafel . j
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N . 200 . Geflossene Suppen von
nen. l
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^imm von übergMiebenen Kapauneii,
' hacke sie klein Msammen , flösse e>

klein , bereite gepfarztes Brod , flösset'
auch darunter , richte es in einen KtWi^
oder Hafen , giesse siedende RindsuM ^ .
darauf , laß wohl sieden , treibe es
lich durch einen Durchschlag , das alM
mal durch ein Giebel , daß die rechn

Dt-

.p
cki
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7^ Dicken bekomme , laß aufsieden , gut ge¬
kürzt , und auf gebähte Schnitten anq

Hgericht.

kW . 2o.i . Gestoßene Guppm von alten
A! Hühmrn.

Brate die Hühner an dem Spieß -
lei! schön Langsam , wann sie gebraten seynd,
Wimm es von dem Spieß , löse das beste
^ Fleisch herunter , das andere klein gestos*

M , mit gepfarzten Brod ; giesse gute
'Rmdsuppen daran - laß wohl sieden?

2 ,,tmbe es durch , nimm das abgelöste
Brädl , flösse es klein , richte es in Ha¬

llen , mit Milchreim abgetrieben , von der
Luxchgetriebenerr Suppen daran gerührt,
M gewürzt , Laß einen Sud austhun^

^ Mgexicht , und geziert , mit gebackenen
^ Krapfeln , alsdann auf die Tafel geben.

A- rvL ^ Huppen von Savoyenkohl / und
wilden Endtem

i'- s

.^ imm gebratene wilde Cndten , und
N gute Fleischsuppe daraus , und laß
ss kochen / nimm Savoyenkohl , schneide

^ in Stücken , und thue Ln zu den

und mache ein wenig braunes Mehl,
Wffepi Wh Salz daran ; wenn es Zeit

Gr ist
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ist anzurichten , so schneide eine Gemme!
in Scheiben , thue sie in die SchM
gieß Suppe darauf , laß es kochen , rich¬
te die Endten darauf an , nimm von dm
Kohl und garmre die Schüssel damit
üöekher , auch mit dem ausgewaschene!)
Speck , gieß den von der ? 0r3Aeu-SuW
darüber , so ist es gut.

Nsr

hrü
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20 z . Suppe von Märckrschen Rübe»,!
mir eimmr Larbonak von Hamel . ;

Setze das Carbonat aufs Feuer , md!
laß es, kochen , jedoch daß es wohl abgss
schäumet wird , nimm Marckische Rüben,
und putze sie , thue sie zu dem Fleisch,
wenn es Zeit ist , mache denn ein wem
braunes Mehl , gicb Salz / Pfeffer , um
ein Stück ausgewaschenen Speck ' daran ;!
wem es gar ist, , so schneide eine SE
rml in die Schüssel , und garmre den
Rand mit Rüben , und mit dem ausE
waschenen Speck , und richte das FleG
darauf an , gieß Bvmllwn darauf so lßi
es fertig.
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N . 204 . Suppe von Zellery , mic eW^ . -
Anochen , von emsr RiUderkeule und i

einer Henne . ; ^
Nimm die Henne , das Kalbfleisch' ein,

mache es ein wenig steif in gekochten . -us
MaM , putze es öenü ab , gieß WM ^

brühe
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A Kühe darauf , putze den Zellery , und
T schneide ihn entzwey , thue ihn an das
E Ueisch , wenn es Zeit ist wache ein wenig
2 braunes Mehl daran , nimm Rindfleisch,
^ schneide es so dünn als du es nur immer
^ kannst , klopfe es , nimm auch Speck,

schneide ihn in kleine Würfeln , und thue
! es in ein Kastrol , lege das Rindfleisch
! darüber her , und laß es braten so lärm

's bis es braun wird , gieß von der Bornl-
i lion darauf , darinn das Fleisch gskocht
hat , thue denn ein wenig ganze Muska-

ges tMüh , Fimian , und Petersillen dar-
elMin , auch eine Rinde von Semmel : wen
ch, es genug gekocht hat , so streiche es durch
ltzi k n Haartuch , und wenn es Zeit ist , so
ml We die Suppe an , und garnire den
« ! And mit der Zellery , und gieß von der
^ ^ ober Schüft darüber , der von de«
^ Fleisch gemacht ist , so ist es fertig.

Ui Eine Suppe von jungen Tauben
l>«>Viit4ahmnkännnen , Schampionen und

Artschockeubdden garnirek.
Bl . junge Tauben , und brühe sie
d l ln heissen Wasser , beuge sie denn zusam¬

men, wenn sie ausgenommen sind^ mache
^, ' be steif in heißen Wasser,  butzö sie m
^ lnem Kessel , und gieb Fleischbrühe dar-
-L N ; M laß sie kochen , nimm die Hah-

^enkainme , Artscbockcnboden , Kalben
G z briß
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hriß , und was man sonst bekommen kam
Mch Schampionen , und mache es zu-
rechte als ein k3 §om , und gieß von der
Bomllion darauf , worinn die Taube»
kochen , habe acht , daß es nicht zu M
wird , und wenn es Zeit ist anzurichten

dle
irr

Hi
!w

so schneide eine Semmel in Stücke » !
Laß es in der Schüssel ein wenig kochen
richte die Taube » darauf an , und gam
re die Schüssel mit den Hahnenkammen,
Artschocken , und Kalberbriß , wenn es
soll auf die Tafel getragen werde» !
so gieß die Suppe darüber worinn die
Hahnenkamme und anders gekocht hat,
so ist es fertig.

str
es

N

27?. 2v6 . Suppe 6e Pierre vM
Erbsen und kleinen Rüchlem , die sh >W

sehr 4 Wochen alt sind.

Nimm die 'Küchlein , und brenne ^
wie die jungen Tauben im heissen WA
ftr , beuge sie Zusammen , und mache ff
steif in gekochten Wasser , putze sie in ei¬
nem Kessel , und gieb gute Bouillion dar¬
auf , und laß sie kochen ; nimm grulff
Erbsen , Petersillie , und ein wenig Spe^
gieb Fleischsuppen darauf , und koche es
LpLrt Mß es gar wird , wenn . es gartib

de
sie
N
N
ge
ne
ni
te
ft!
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ih

st) stoß es klein in einem Mörser , uB
streich es hernach dnrch ein Haartnch
Hue es m einem Topf , daß es wam

- ' . bleibt,



Al

rn,
es

!ll
die

ge-

sie
ei-!
ap
W
eek,
es
K
B!
ci>,
rü!

Don unterschied ! . Fleischsuppen und Speisen , ivz

Äeibt , nimm eine Semmel schneide sie
m Scheiben , lege es ln eine Schüssel,
gieß von der Bouillion , worinn die jun¬
gen Hühner kochen , darauf richte die
Hühner an , es muß aber wenig Bouil-
!wn auf das Brod gegeben werden , und
Meß von der Erbsensuppe , die durchge¬
strichen ist > über die Hühner her , so ist
es fertig.

N. 207 . Eine Suppe von gefüllten Lü¬
nern mit gutem Rroplaktuckt gar-

m'ret.

Nimm die Hühner und wasche sie rein,
kuge sie zusammen , nimm denn Kalb¬
fleisch und Ochsentalg , hacke es klein,
W Salz , Pfeffer , Muskatenbluh und
Naglein darein , wenn es nicht kann klein
genug gekocht werden , so muß es in ei-
ltem Möser gethan und geflossen werdenr
nimm die Hühner , und fülle das gehack¬
te Fleisch hmein , thue es m einem Kes¬
sel , gieß Bouillion oder gekochtes Wasser
daran , lege ein Stück Kalbfleisch dazu,
daß es Kräfte bekommt , nimm Kroplak-
tuck , und schneide ihn mitten durch , thue
ihn an die Hühner , und fülle da wenn
es Zeit ist , und laß es zusammen gar
kochen, wenn HZ willst anrichten so schnei¬
de eme Semmel in Stücken , lege es in
ll»e Schüssel , gieß Bouillion darüber,

K 4 und
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«nd laß eö kochen , garmre alsdenkdie
Schüsse ! mit den KropLaktuck , richte die
Hühner darauf , an , so ist es fertig , ge¬
füllte Kalberbruste können auf diese Art
auch so zugenchtet werden.

N . 208 . Suppe 8sm6 von Hühnern mir
pästinacken garnr 'ree.

vo
rr

B
es
es
W
UN

Nimm junge Hühner , mache sie rein,
und beuge sie wohl ein , gieö Flerschsup
pen und Saurampfen so viel , als du
glaubst vonnöthen 'zu haben , Salz , mH
ein Nein wenig Mshl , damit es nicht M
zu klar werde , daran ; nimm die Pasli-
nacken , putze sie rein ab , und brüh den
Kern heraus , schneide sie einen Finger
lang , thue sie in einen Topf , und grrb
ein wenig Butter daran , gieß Suppe
daraufuttd laß sie gar kochen , und wer»
man will die Suppen annchtm , so niril
eine Semmel , schneide sie ur Scheiben^
Lege sie in eine- Schüssel , und gieß die?

ha
?a
laj

scr
da
sch

dik
tti,
G

Suppe darauf , setze es ein wenig"auf die?
' kocht , richte die Hützm^Glut , daß es

darauf an , und garmre den mt
Pastmacken , und gieß die SauramM
darüber , strvrre sie zur Tafesi

s
N

M. r°s-
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N . 209 . Ein. e . Suppe vsn Aalvsierfty
Aspargus.

Nimm einen halben Therl von Bauch,
Brust , oder eme Keule vom Jalde , setz,
es zum Feurr , laß kochen , Md schäume
es sein sauber ab,-  nimm Aspaxgus,
schneide ihn klein , thue ihn zum Fleisch;
und laß es zusammen kochen , nimm die
harten Stengel , ein wenig PeLersil und
Laetuck , gieß eine Suppe darauf , und
laß es alles zusammen a pLrr kochen;
Wenns gar ist , so stoß es in einem Mör¬
ser , streich es durch ein Haartuch , thue

! das Fleisch hinein , wenn es fertig ift §. so
l schneide eine Semmel m die ^ Schussel
M richte das Fleisch darauf an , nimm

l die Aspargus aus der Suppe und gar-
j ttire die Schüssel damit , und gieß die
^ Suppe darüber , Md scrvLre es zur Tafel.

210. Eins Suppe von AälberbriL,
! Artschocken , und über-

hcr Ast einer Ooulö oder WandeL-
Brüh.

Kol , lege den Speck darein und das
Misch oben auf , setze es auf die Glut,

G 5 ' und
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und laß es braten , daß es braun wird,
nimm hernach Rinden von Semmel , Pe¬
tersilie , Timian und Zipollen klein ge¬
hackt , gieß Fleischsuppe Darauf mit einem
wenig Salz und Muskatenblüh , laß es
zusammen kochen , streich es durch ein
Haartuch , nimm den Kalberbprieß,
Thampignonen und Artischocken , mache
es auf diese Art wie Ragout und gieß
Schüft daran , der durchgestrichen ist,
schneide Brod in den Suppentopf , gieb
ssus darüber , und laß es aufkochen , rich¬
te den Ragout darauf an , mache dem
eine Suppe von Mandeln , und ferm
-es zur Tafel.
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N . 2li . Suppe von Macronen mit jnn-
Zen Hühnern.

Nimm die Hühner , mache sie rein,
beuge sie zusammen , mache sie steif , oder
starr in gekochten Wasser , putze sie in
einen Kessel , gieb Boüillion darauf und
Salz . Wenn sie meist gar sind , so mm
Macronen , thue sie 3 parr in einen Kes¬
sel , und gieß von der Suppe daraus,
worinn die Hühner gekochet , auch ein
wenig Butter darzu , laß es beyder Then
gar kochen , lege die Hühner bloß in die!
Schüssel , und gieß die Macronen dam- i
brr ; wenn es Zeit ist anzurichten , alvf
denn sem 're es zur Tafel.

N . - ra»
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Von unterschiebt. Fleifchfuppenund Speisen . 1V7

N . 2i2 . Eme Suppe von braunen Nohl
mit Berghanen , oder ein Stück Hani-

melfleisch mir mageren Speck gar-
m'ret.

Nimm Den braunen Kohl , putze ihn
sauber , schneide ihn halben Fmger lang,
wasche ihn wohl aus , gieß Fleischbrühe
darauf , und laß ihn wohl kochen ; nimm
denn einen gebratenen Berghahn , und
magern Speck , oder ein gut Stück Ha-
melfleisch , thue es zum Kohl hinein , das
Hamelfleisch muß etwas gekochet haben,
laß es zusammen » gar kochen , thue ein
wenig braun Mehl und Salz daran,
wenn es Zeit ist anzurichten , so schneide
Semmel in eine Schüssel , und gieß ein
wenig von der Vouilliott darauf , richte
den Bergehahn oder was es sonsten von
Fleisch ist , darauf an , garnire die Schüs¬
sel mit den braunem Kohl , so ist es
fertig.

-il

ü-
s-

N . 2IZ , Suppe von Linsen nur wilden
Tauben , so gespickt seynd , mir magern

Speck garniret.
Nimm die wilde Tauben , mache sie

Mn , und spicke sie , brate sie ab , setze
me Linsen zum Feuer , laß sie kochen,
^eirn sie gekocht sind nimm dann welche
Maus , stoffe sie im Mörser , und treibe

sie
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sie durch einen Durchschlag , gieß das
drrrchgetriebme Zu dem andern , md laß
es zusammen kochen ; wenn es Zeit iß
anzurichtcn , sodann nimm die Rinde»
von Semmeln , un.d lege sie in die Schüs¬
sel , gieß die ' Linsensuppe darauf , richte
die Tauben alsdenn an , Md garm 'redie
Schüssel mit Linsen , und mir mager»
Speck , der Speck muß ä xsrc LR Wasser
gekocht werden.

N . 214. Eine Suppe von Artschocken-
Hoden , mir Nälberbriß , oder Schüft.

. Nimm die ArtschocMr , putze sie ab,
icdoch daß der Boden ganz bleibt , setze
sie aufs Feuer mit Wasser , laß sie gar
rochen , nimm sie wieder herunter , und
gieß kaltes Wasser darauf , und laß dg-
mit fortan kochen ; wenns Zeit ist am
Mrichten , alsdenn nimm Semmel und
schneid^ die Rinde davon , lege sie in ei¬
ne Schüssel , nmrm ein wenig gute Boui¬
llon , gieß es darauf , und setze es aufs
Feuer , richte den Kälberbriß und dis
Artschocken darauf an , gieß von der
Schüft , worinn die Artschscken find»
darüber , so ist es fertig.
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ZT?. 2^ 5 . Gchneckensuppe.
Erstlich thue die Schnecken in einen

Kessel , und gieß kaltes Wasser und Asch«
darauf , setze sie aufs Feuer , laß sie auf¬
kochen . sie muffen aber nicht viel kochen,
nimm sie dann hMus mache die Schwan«

sauber herHsgehet , dann drey oder vier«
mahl mit Salz geriehen , und allemahl
mit warmen Wasser wieder abgewaschen,
hernach in einen Kessel voll Wasser zum
»euer gesetzt , und ^ 24 Stunden kochen
mssen , hernach gisst man das Wasser
davon sd , und laßt sie auskichlen ; nimm
dann geriehene Semmel mrd^ guten fri¬
schen Kutter mir MuskateMich zusam¬
men , mache einen Teig daraus , fülle die
Gchaalen erstlich mit ein wenig Teig,
dann eine Schnecke , dann wieder Terg
oben auf , hernach in einen steinernen

i Tupfgerhan , und gute Fleischbrühe dar¬
auf gegossen , und dann zum Omer gesetzt
es MZ eben nicht viel kochen ; wann es

1 Acht sähmig genug wird , kann man vom
! Arge so viel machen , daß ein wenig ü-
i Mg bleibet , so ist es fertig . Ge-
! kochte Kälberzungerr , geschnitren wie

Schnecken , kkmrsiMn anstatt den Schne¬
cken
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cken brauchen , wann man Schalen hat,
da sie eingemacht werden mit geriebener
Gemme! , auf die nämliche Art / auch
kann anstatt der Fleischbrüh eine Erb¬
sensuppe genommen werden.

N . 216 . Eine Rer' ßsuj)pe Mt MkPn. ^
Nimm weiße Rüben und schneide ft

fein gewürfelt , hernach blanchire sie eilt
wenig , nimm auch so viel Reiß , thue
ihn sauber putzen und blancWen , mache
eine gute BouMon , nimm ein Stück-
lein Rindfleisch , ein Stücklein Gchaf-
fleisch und ein Stücklein Kalbfleisch oder
Knochen , setz es zum Feuer , und laß es
stats sieden , wenn es versäumt hat , so
thue auch hinein ein Stücklein rohen
Schrmketn oder auch ein Stücklein Cer-
velarwurst , , laß es mit sieden , stoße ein
kleines Stücklein Speck mit ein wenig
Basilikum im Mörser , thue es hernach»
auch in den Topf und laß mit sieden/>
thue auch ein Stücklein Parmesankaß!
hinein , und laß ihn auch mit sr'eM
Wenn nun alles lind gesotten hat , ch
thue die Bouillion durch ein sauberes

rm
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Haarsieb poßiren in einen Kästrol , die
Aouillion muß stark seyn , setz es M
Feuer : eine halbe Stunde vor den An¬
richten , thue den Reiß mit den Rüben
hinein und laß stats sieden , der Miß

muß

es'
sta
he
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muß über nicht gar zu lind seyn , dann
thue deine Suppe in Salz kosten ob sie
M ist , und servire sie zur Tafel , gieb
auch einen Teller extra mit geriebenen

! Parmasankast dazu , denn man weis oft
nicht den Gasten ihren Gusto.
N. rr? . Eine feine Gchüstsrrppe von

Ralbfleisch.
Mache eine von Kalbfleisch , thue

ln einen Kastrol auf den Boden etliche
fein geschnittene Speckbarten , thu dar¬
auf Zwiffel in drey Theile geschnitten,
hernach thue das Kalbfleisch darauf, thu
Me Wurzel hinein , nämlich : gelbe Ru¬
hen , Pastenad und Zellen , ein kleinwe¬
nig Thymian , Bon und Petetsil , setz
es hernach auf ein states Feuer und laß
stat anzieken , aber nicht gar zu stark,
hernach füll es auf mit guter BMillion
Md laß stats sieden bis alles wohl lind
»st , hernach thue die .so , sauber passiren
m ein Geschirr , setz es zum Feuer , dass
es warm" bleibt , alsdann wenn es Zeit
ut zu serviren , so thu das gebähte Brod,
so viel du vonnöthen hast hinein , und
lmire es zur Tafe <.

4?- 21 ».
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N . 2 !8 . Eine durchtriebene RaftamenEiüll
suppe. M

Man nimmt die Kastanien , thut
blanchiren , oder ein wenig rösten m de^ ,^
Pfanne , bis man die Haut und die
Schaalm herunter bringt , arsdenn thue
es in einen Kastrol , thue dazu
Butter , von allerhand Wurzeln , letz es

Slh
eiue
A!d
He«

du kannst auch einen Kalbsknochen mit > ^
kochen lassen, um es kräftiger zu mache«; ^ .
wenn alles wohl verkocht hat , thue es ^
vom Feuer , daß die Fetten Ln M Hohe ^
gehet , alsdann nimm die Fetten rechts
sauber ab , und passire sie bernach durch
das Haartuch , setz sie nachdem auf dre ' ^
Seite , bis es Zerr ist zu serviren , mache
deine Suppe heiß , gieß es mit eineiig
Löffel auf , und thue sie hernach strvlrerlW
alsderm wird sie gut seyn . ^

. , Hk (
N 219^ Eine Loulissuppe von Ärebft«»

Nimm Wurzeln , gelbe Rüben , Vorst M
Zellen , Pastenad , Petersilwurzeln , auw. W
einen Zw ;ffel , schneide dieses alles vors en,
der Hand irr ein Kastrol , thue dazu W
wenig frischen Butter , setz es auf emi

statts
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^ Des Feuer , laß^ s passiven , hernach
Müll es auf mit guter Bouillon , laß es

stats sieden , thue auch dazu etliche
^Gchnittlein Vrod in frischen Butter»
Mer im guten Schmalz ausgebacken z
Denn man aber will , so kann man die
. Suppe recht kräftig haben , wenn man

eurealte abgebratene Henne dazu Hut,
md mitsieden laßt , oder anstatt einer
Henne einen Kalbsknochen dazu, welchen
man , nachdem er lind ist , dennoch wies
dernutzen kann ; hernach nimm die ünan -»
tität Krebse , nachdem du zu deiner Sup¬
penothwendig hast , und thue ihnen ro¬
herdie Schwerfe abschneiden , wie auch
dieNase , damit das Bittere wegkornrnt,
dasandere muß also roher in einem Mör¬
serfein gestoßen werden , aus Ursache,
All die Suppe kräftiger davon wird,

Z schöne Farbe bekommt, und nicht zu fett
^ Ard ; alsdenn , wenn alles lind gesotten
M in der Suppe , setze es vom Feuer,
ii. Ne die Henne oder Kalbsknochen her-

Ns , und schöpfe die Fetten wohl ab,
Ann sie halben Theil kalt ist , thue dei-

geflossenen Krebsen roher hinein , und
/ passire sie durch ein sauberes Haartuch,
U Wenn thue sie in ein sauberes Kastrol,
H aß sie stehen , bis es Zeit ist , zu servi-
Hen, die Krebsschweife thue absieden , und
Wslosen , -as schwarze schneide davon,

H ditz
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die Zwiebeln schneide langlicht oder M
gewürfelt , thue sie darnach in die Klip¬
pe , das Brod dazu kannst du in frische»
Butter ausbacken , oder auf den RH
bGen , und hernach mit guter Bouillon
mitoniren lassen , wenn es Zeit ist zur
Tafel , setze deine Suppe aus das Feuer,
thue sie mit einem Schöpflöffel herm
rühren , und aufgiessen , bis die SM
recht heiß ist , aber nicht sieden lassen,
sollst lauft sie zusammen , thue sie hernach
mit dem Brod anrichten , so wird sie gut!
seyn.

auc
mit

N.

lleij
mr
seyl
Cor
N

N . 22o . Suppe von abgebratenen Ra
paunen , oder jungen Hühnern.

Nimm Kapaunen so viel als du v
rröthen hast , brate sie ab , oder auch HE!
ner ; nimm die Brust heraus , zehn oder
zwanzig Austern , vier ganz hart gesotten
ne Eyer . Alles dieses stosse zusammen
durchstreiche es , paffire es durch ein HM
sieb , und mit gerosteter Semmel m g^!
ter Bouillon angmchtet.

!)
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N . 221 / Suppe von Rebhühnern-

Nimm zwey Rebhühner , laß sie in A
ner LrsiLe stehen . Dann stosse sie klenvi
Laß mit in guter Bouillon geweM ^
Semmel durch ein Haren Tuch oder Sie»

passl¬

ab,
ft'fei:
vor!
W
Dti
Pen
und
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'l» paffiren ; alsdenn richte sie an . Dukannst
l^ auch Kastanien in Bouillon kochen , und
^ mt geröster Semmel serviren.
ii«

il,
iß

N . 222. Suppe von klein geschnittenen
Fleisch.

Hierzu kann man Kalbs oder Lamm*
fleisch auch Fasanen und Rebhühner neh¬
men ; es muß aber alles erst abgebraten
seyri . Wenn es klein geschnitten , wir-
Coulis davon gemacht , und angerichtet.

N . 222 . Eine Reissuppen mir grünen
Erbsen.

Nimm eine Portion Reiß , so viel du
Mbest vonnöthen zu haben ; nachdem

7-rr sauber aüsgelesen ist , setze ein Wasser
lss ! auf - as Feuer , laß sieden , wasche den
'7 Aiß , thue ihn in das siedende Wasser,
7 laß ihu ein paar Sud austhun , giesse ihn
Hi ab , auch wieder mit frischen Wckffer ab-

Messen , hernach drücke ihn in einen Ha-
^ nimm grüne Erbsen , laß sie auch

,vorher im Wasser einen Sud austhun,
nachdem gieb sie zu dem Reiß , giesse eine

Me Fleisch - wie auch eine braune Sup-
Mn , laß hernach stat sieden , bis der Reiß
nMd dle Erbsen lind sind . Man kann ^

M einen Kalbsknochen dazu thun , nach
lüMrehen i diese Suppen ist auch gut.

H - N. 224,
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N - 224 . Eine legr'rte Suppen.
Nachdem der Reiß ausgelesen , und irr

Wasser einen Sud gethan hat , thue ihn
hernach trockner in emen Hafen , fülle!
ihn auf mit guter Fleischsuppen , laß W
recht stat sieden , richte etliche Eyerdop
ter in ein Geschirr ; ist es Zeit zum Ab¬
richten , thue den Reiß mit den Eyerdol,
tern legiren , daß er aber nicht zusammen!
Lauft , reibe ein wenig Muskatnuß Lar - i
ein , falze die Suppe wie sichs gehört , so!
wird die Suppen gut seyn.
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N . 225 . Eine Lebrrsuppe.
Man nimmt eine gekochte Kalbsleber,

cheoder wenn man nicht viel Suppe gebrM
chet , nur ein Stück davon , solches em
lich fein gerieben , denn in einen Ms U
gethan , und mit etwas Wein wieder Fi ^
rühret und gerieben, daß es wie ein dun^ ^
ner Brey wird ; denn solches durch eiM ^
Minen Tuch , oder einen kleinen Sick ^
gestrichen , und dann mit fein gehackteil -
iAtronenschaalen , Zucker , Zimmet , M
rinten , und so man will , auch einnE
Safran durchgekocht , denn mit enim
paar Eyerdottern ablegiret oder abgeE
ret , uud gesalzen nach Geschmack,
es fertig.
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N . 226. Eine Gauerampftrsuppe.
tu Dazu nimmt man lauter Gaueram-
A pfer , denselben abgestreift , rein gewa¬
llt ! schm , und nur einigemal Durchgehackt;
in ! man kann sie auch mit Rindsterschsuppe
^ machen , zuletzt mit etwas Zucker gebro¬
tt, chen , und mit ein paar Eyerdottern ab-
,t,j gerührt , geröstete Semmelscheiben in die
tn ! Schussel gethan , die Suppe mit Salz,
r- l und ein wenig Muskatblüh recht gemacht,
so ! Md darunter gegossen ; verlorne Eyer

Md auch gut darein.

rü
st-i

n- -

t!>'
eil
'0->
lir
!!N

ist

N. 227. Eine klare Bouillonsuppe-
Wenn man ein Stück Rindfleisch ko¬

chet und die Suppe gebrauchen will , so
Mß man nicht allzuviel Nasses oder
Wasser daran giessen , damit die Suppe
kräftig und gut wird , und denn so macht
man auch ein gut Bundkraut , als Zelle-

Borree , Petersilienkraut ; solches
W zusammen gebunden und daran ge-
than , auch Petersilienwurzeln , und 2 bis
r gelbe Wurzeln , ein wenig Salz , und
^em es beliebet , ein wenig platt geschla¬
genen Ingwer , und sodenn gekocht;
Mnn denn die Suppe recht kräftig und
gut lst , st aießt man so viel ab durch ei-
«ten Sieb m einen Topf , als man zur
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Suppe nöthig hat , und setzet es so laiy
an das Feuer , daß - es kochend heiß blei¬
bet , und denn kann man kochendes Was'
ser wieder auf das Fleisch giessen , so die!
als nöthig thut , uns damit vollends gar
gekocht ; wenn man anrichten will , i
thut man geröstete Semmelscheiben i
die Schüssel , und gießt die klare SM
ganz kochend heiß darauf , und denn zur
Tafel gegeben ; wer da will , der kau»
rin wenia Muskat überreiben , sy ist ei
recht und gut.
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N . 228 . Eine klare Suppe von Por¬
tulak.

Thue den Portulak blattleinweis jB
Sen und waschen , hernach thue sie in ei»
Kastrol mit ein wenig frischer Butter
und ein wenig Schünken , wenn du eine»
hast , thue ihn auf einen staten Feuer M
siren,  hernach füll ihn auf mit guter
Bouillion , und wenn die Bouillion W
Goldfarbe hat,  so mußt du ein weM
Jus dazu nehmen ; laß es stats siedeU'
etwa eine Stunde lang : thue das Bm
bähen und mit Bouillion mitonireu.
Wenn es nun Zeit ist zu serviren , so V
das Brod in die Suppe , und richte p
an , sie wird gut seyn.
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N . 229 . Braune Rohlsuppe mir
Raftanierr-

Den braunen Kohl muß man sauber
l- abputzen , und ganz klein hacken , denn

ein gutes Stück Butter in einen Kessel
thun , und heiß werden lassen , denn ein
paar gute Löffel voll Mehl auch hinein
Wahret , und sodenn den gehackten Mhl
auch ; solches erstlich wohl auf dem Feuer
zusammen durchschwitzen lassen , und flüs¬
sig umgerühret , denn gute kochende
Wschsuppe durch ein Sieb darauf ge¬
soffen. Salz und ein paar ganze Zwie-
eln daran , und sodenn gargekocht ; Dann

meidet man rein gemachte Kastanien in
leine Würfel , und wenn der Kohl soll
md angerichtet werden , so thut man

.Mge dazu , daß sie ein paarmal mit
M Wochen , und sollte der Kohl alsdenn
" »rKt sämig genug seyn ; sondern noch

Werig ausfehen , so macht man noch
ein wenig weiß gebranntes Mehl daran,

ist es recht.

N . 2Z0. Eine Hechtsuppe.
Man nimmt einen mittelmäßigen oder

luche kleine Hechte , wie man sie haben
dieselben werden erstlich geschuppt,

^genommen , und in Stücken geschnit-
"A , und mit Salz esir wenig einge-
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sprengt , hernach abgetrocknet , in Meß
umgekehrt , und in brauner Butter i
rin wenig geschwind abgebacken , nicht
gar und hart , sondern daß es sein safch
dleibt, denn in einem grossen Mörser ganz
fein geflossen , ein Rundstück in Hel
Fleischsuppe eingeweicht , und auch dazu
gethan , denn alles ganz fein wie einen
Targ zusammen geflossen , denn hernaj
recht gute Fleischsuppe , und ein wech
Wein darauf , solches auf dem KN
wohl abgerührt , und durch ein HaarM
gestrichen , dann ein wenig MusratenW
men , Kardetnom und Ingwer, alles fein
geflossen , und ein Stuck Butter dam
gethan , solches zusammen durchgekocht
und aufgerösteteGemmelscheiben angeM
tet , so ist es fertig.
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N . 2ZI . Suppe VONaverley Fleisch
und Gartengewächsen.

Nimm nach ' eigenem Belieben
fleisch,Hammelfleisch,Kalbfleisch , Schwein
fieisch , oder eine alte Henne , die man >»
vier Theile schneiden kann ; wasche es
wohl , und giesse Wasser oder Fjleischbm
he daran. , Wenn es nach dem erste»
Sud abgeschaumt ist , lege allerlei) Gan
tsngewachse , Kerbelkraut , edle Sauer'
ampfer , junge gelbe Rüblein , Spinat'
Lattich , grüne Erbis , Spargel« u»r
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Non unkeMiedl . FleischsupjNrr,vndSperseNi rLk

hopfen darein , und laß es mit dem Fleisch
Nfkochen . Thue auch ganzes Gewürz,
ganzen Pfeffer , Ingwer , und Muskat
tmblüh darein Nach diesem richte ge¬
bähte Schnitten in eine Schüssel , und
giesse von der Brühe so viel darüber , als
nöthjg ist ; lege in die Mitten das Fleisch,
und neben herum die Gartengewächse in
einer so guten Ordnung und Abwechs¬
lung , als du kannst . Sie ist recht gut.

N . 222. Suppe von Ralbfleisch und
Gpargeln.

Nimm von einem Kalb die Keule , den
halben Bauch oder Brust , salze und wa¬
sche es ab , siede es mit Fleischbrüh , und
schäume es wohl ab . Schneide hernach
von einer Anzahl Spargeln die Köpfe
K . , und koche sie auch mit dem Fleisch.
Die guten Stengel von dem Spargel
nimm besonders , thue Peterlmg und Lat¬
tich dazu , und koche sie mit der Kalbs-
bruh in einem andern Geschirr . Stoffe
Ws letztere , wenn es gekocht ist , in
nnem Mörser , und laß es durch ein Haar-
Ar gehen ; lege in diese durchgetriebene
Brühe das Fleisch , thue Mustatenblüh,
Pfeffer und Ingwer daran , und laß es
rwch einmal aufrochen . Belege indessen
cme Schüssel mit gebähten weißen Brod-
lchrrrtten , lege das Fleisch darauf , messe

H 5 die
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die Brühe darüber , und lege dst Spar-
gelnköpfe auf den Rand der Schüssel uw-
-er.

. N . rzZ . Gehackte oder geriebene
Suppen.

Nimm nach Belieben Mehl auf eine
'Hackbank , oder Haublock , und auf 6 bis
7 Personen 2 Eyer , auf mehrere aber
nach eigenem Gutdünken , und ein wem
Salz ; hacke dieses zusammen trocken uns
so klein , als Gerstenkörnlem ; rüttle das
gehackte durch einen Durchschlag , daß es
gleich wird ) mache ferner Butter Ln ei¬
nem dreyfüßigen Hafen heiß , röste das
gehackte schön gelb , giesse Fleischbrühe
daran , würze es mit Muskatennuß , laß
es aufkochcn und richte es an . Soll es
eine geriebene Suppe seyn , so mache es
wie oben gemeldet , mit Mehl und ElM,
mit sehr wenigem Wasser , einen ganz fe¬
sten und dicken Taig , wirke ihn auf ei¬
ner Kugel , reibe ihn auf dem Reibeisen,
und verfahre mit dem Geriebenen , wie
mit dem obigen Gehackten.
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N . 2Z4 . Gehackte Prießleirr - suppen te
Nimm die Prießlein von zwey oder dH

drey Kalbskreuschen , siede sie ab , lasse
sie wieder erkalten , und hacke sie rim

Pe,
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Peterling ganz klein . Lasse ein gutes
Stuck Butter in einem Kastrol zergehen,
thue das Gehackte und einen halben Löf¬
fel voll Mehl darein , und dampfe es wohl
darinnen , giesse siedende Hühner - oder
Fleischbrühe daran , würze es mit Mus-
kirtenbluh und Ingwer , und lasse es eine
Weile kochen. Indessen / chneide eins
oder zwei) Weißbrod in dünne Schnit¬
ten , bähe sie auf dem Rost schön gelb,
lege sie in eine Schüssel , und giesse eilt
wenig gute Fleischbrühe daran , stelle die
Schussel auf eine Glutpfanne , und lasse
es auftochen , kaum vor dem Anrichten
verklopfe das Gelbe von zwey Ehern,
rühre die Prießlein an die Eyer,  mrd
Ähre alles zusammen über die Schnitten.

N . 2 zs . Gute Nieren suppe.
t,
!-
-

e

Nimm den gebratenen Nieren von ei-
uem Nierenbraten , hacke ihn mit etwas
AviebeltGrmd Peterling klein , thue ein
wenig gerieben Mutschel - oder Geigen -
wehl , Ingwer , MuskatenblüKnnd Salz
dazu, dampfe alles in einem Stück But-
ter wohl , giesse Fleischbrühe daran , und
lasse es damit ein wenig aust 'ochen , rich¬
te es über gebähte Schnitten an , und ftr-
drre sie alsbenn zur ^Tafel.



«»4 Vierter Absatz.

N . 2z6. Maurachmsuppem
Uebersiede die gedorrten Maurachen in

Der Nmdsuppen , wache es auf die Art,
wie die Maurachensuppen am Fasttag;
allein anstatt des Fisches nimm Kalb¬
fleisch und Ochsenmark , oder gute Ka¬
paunerleber, , zu welchen nimm kleine,
stbersottene , sauber gewaschene Maura¬
ichen , die frische sind desto besser , diese an
kleine Spiestl gestecket , auf den RH
gebraten, rmt Butter und Milchreim be¬
gossen , die faschieren gieb anstatt des
Suppenbrod , die gebratene auf den
Schüsselranft schön Zierlich hemm gelegt.

N . 2Z7. Braune Saftsuppen.

Nimm schönes, saftiges, dünn geschnit¬
tenes Rindfleisch , bereite in einen Rein
ein wenig Feisten, das Rindfleisch darein
gericht , , aber nicht ausgewaschen , Zwei)
Zwiffelhäuptel , und etwas vM Speck,
faß schön braun dünsten , gieß eine gute
Rindsuppen daran , / aß wohl aussiedm
treib es durch , gewürzt , und auf gebäh¬
te Schnitten angericht.

N . 2Z8 . OleysUppen.

Nimm saftiges Rindfleisch , kalberneS
Hleisch , einen zerhackten Kapaurrer , eB
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Boa ttütevschiedl . Fleischfuppen , und Speisen. isH
Lite HenneMlberne Knochen , vonSchöp-
senen Schlögel Las Breite , Petersilwur-
im , Speck , gelbe Rüben , und Zwr'ffel r
dieses alles in ein Rem schön ordentlich
Mricht , laß schon braun dünsten , gieß
eine gute Rindsuppen daran , laß wohL
fieden , Lurchgetrieben , gut gewürzt , und
auf gebähte Schnitten angericht , gezie-
eet mit gebackenen Lämmerfüssen , geba¬
ckenen Hühn^ln , oder wie es die Zert zuq
lasset . '
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N . 2Z9 . Maurachensuppen anderer
Are.

Die Maurachen werden in der Rind-
suppen übersotten , hernach . etlichemal itt
Wen Wasser gewaschen, daK allerhand
lvegkomme , klein gehackt oder geschnit¬
ten , röste es in Butter , Semmelbrö¬
seln , und grünen Petersrl, nimm die Sup¬
pen , allwo sie übersotten sind , und eine
Me Rindsuppeu dam , söviel man von-
uothen hat : treibe ein wenig Mehl ab m
Mm Hafen , Eperdotter , Milchreim
darein , gieß es imt der siedenden Sup¬
pen ab , die geröste Maurachen darein^
<utter , und gewürzt . Man kann eH
auch ohne Eyerdotter machen , die Sup¬
pen, die eingebrennt , über gebähte Sem«;
^el angericht , mit verlohrnerr Wernr
lvenn es beliebet . -
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N . 240 . Gchnepferrsuppen.
, Nimm schöne Schnepfen , das Inge-

weid herausgenommen , hack es klein, rö¬
ste es in Butter und ^ emmelbröselnf
Milchreim , nimm gebähte Schnitten,
weiche es in Milchreim , streiche den Ma-
rast darauf , richte es in ein Rein , brü¬
te die Schnepfen am Spieß ; wenn sie ge¬
braten sind , nimm es vom Spieß , lose
die Biegel aus , das vordere stoße klein,
eine gute Rindsuppen , und 2 Rindel ge-
röste Semmel daran , laß sieden , treck
es durch , soviel man Suppen vonnöthen
hat , backe die Schnitten , unten und oben
Glut gemacht , richte es schön zierlich in
eine Schüssel , die Hintere Biegel herum
gelegt , die Suppen darüber geschickt, laß
gemach in der Schüssel aufsieden , und
richte es an.
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N . 241 . Fajairjuppen.

Brate den Fasan schön gelb , lege ihn
auf eine Schüssel , wenn er gebraten ist»
hernach nimm 40 Austern , diese ausge¬
löst , auch das Meerwaffer von denen Au¬
stern aufbehalten , röste es in Butter;
wenn sie geröst sind , nimm von einer Le-
Mvnl die Schäler klein geschnitten , auch
W Saft daran gedruckt , giesse ein Gel-
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o-

tel guten rothen Ofnerwein , auch das"
Merwaffer von Austern daran , laste es
durcheinander sieden , gewürzt , und über
den Fasan angericht , laste es auf der
Schüssel aufsieden , und giebs auf die
Tafel.

N . 242 . Rebhühner Ln der Linsen¬
suppen.

Nimm gute Rebhühner , schneide den
Kopf, Flügel und Fuß weg , stecke es ein,
wie bey der Pasteten , schon langsam ge¬
braten , nimm die breite Linsen , schön
weich gesotten , daß sie aber ganz bleiben,
brenn es mit Kapaunerfeisten , ein wenig
Zwiffel und Lemonisaft ein . Wenn die
Mhühner gebraten sind , richte es auf
Ae Schüssel , die Linsen darüber ange¬
richt , lasse es einen Gud aufthun . Man
Mn auch Artoffeln darrn nehmen nach
belieben.

^ dl. 24z . Rebhühner gefüllt mit Austern,
; Bereite schön frische Rebhühner , die
!- »rcht zerrissen sind , nimm ausgelöste Am»
? stern , diese in Butter geröst , ausgelöste
; Mbsschweiffeln , geschmtten in der Grö-
- ke , me die Austern , nimm auch die Le-
^ der von Rebhühnern , alles gedüust , auch
^ M wenig Mstchreim , und gut gewürzt;

fülle
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fülle die Rebhühner in den untern Theil,
zugenahet , und schön langsam gebraten,
damit sie nicht aufsprmgen . Mache eine
gute SardeLlensoß , giesse es darunter,
und giebs auf die Tafel . Die Kapauner
sind auch gut auf vre Art gefüllet , da
kann man auch Müscherl darunter geben,
wie es die Zeit zulaßt , oder zurichtea
nach denen Gasten , die man zu trakv
ren hat-
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N . L44 » Gestoßene Suppen von jum
HuhnccN.

Nimm zwey Hühner , die schön sieisM
sind , zertheiLe es in vier Theile , baae
es schön gelb , backe auch etliche eyeMi N
Semmelrmden , stoffe es klein zusM
men ; flösse auch vvrhero ausgelöfle Kr- ,
besnüsseln , giesse eine gute RindsupM M
daran , lasse es wohl sieden , treibe es W
durch einen Durchschlag , gut gewüytr W
nimm kleine Hühner , fülle es mrt gedm W
ften Brüseln und Krebsschweisseln , aH Mt
übersottenen Gpargelspitzen , siede esinM
einer Rindsuppen , richte es auf eB A
Schussel , unten gebähte Schnitten , dre M
geflossene Guppen darüber aeschütt , l
auf die Tafel geben. ^
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N . 245 . Reißsuppen mit Guggen-
mucken.

er,
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Bereite gute Hühner , giesse eine gute
Nitldsuppen daran , lasse es sieden , auch
MerstLwurzen , und ganze Muskatblüh;
Mn die Hühnet gesotten sind , nimm
gewaschenen Reiß, Me die Suppen dar-
M , und lasse es fiBen ; röste die Gug-
gcnmucken in Butter , auch Milchreim,
kn Reiß gewürzt , die Hühner ange-
ncht , den Reiß darüber geschütt , wie
Mch die Guggenmucken , lasse es einen
Sud thun , und auf die Tafel gegeben.

N . 246 . Reißsuppen mit jungen
Hühnern.

Erstlich bereite eine gute braune Saft-
ffpen , nimm Reiß , soviel man vonnö-
W hat , sauber gewaschen , in Butter
Mn gelblicht gedünst , giesse von der

M vustsuppen daran , lasse es weich sieden,
in und gut gewürzt , richte es über klein-

D Mllt gebratene Hühner , oder über ein
die Mltes Lammerbrüstel an , und giebä

die Tafel.

247. Hühner Ln der Peterfllsuppen.

Wenn die Hühner sauber geputzt sind,
'mheile sie , dunste es in einer Nein,

I oder
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oder Kessel , ein wenig Feisten oder But¬
ter daran , die Hühner ordentlich einge-
richt , nimm länglicht geschnittene Peter-
silwurzen , lasse es dünsten , giesse me
gute Rindsuppen daran , und Nein , las¬
se es sieden , gut emgebrermt , und ge¬
würzt. ,

R . 248 . -Hühner m Lebersuppen.
Bereite die Hühner , wie die vorigem

gedünst , und in der Rindsuppen gesot¬
ten , auch Wein daran ; backe Vre HD
nerlebern , wie auch gepfarzres 'Mod,
etliche gebackene Eyer , und Petersilum
Zerr , dieses klein gestossen , treibe es B
der siedenden Hühnersuppen durch , daß
es die rechte Dicken bekommt , gewürzt
und Lemonischaler , lasse es wohl auf -ie-
den , und angcricht. In dieser SupM
ist auch gut das LammerAeisch , wie am
das Kälberne.

N . 249 . Hühner mit grünen Erbst»'
Bereite die Hühner zu wie die bor¬

gen , brenn , es ein mit guter ButtereD
brenn in der rechten Dicken; dünstedst
grüne Hrbserr Ln Butter also , daß ue
schöngnrn bleiben. Wenn sie weich M
nimm von der gewürzten HühnersupM
darauf , lasse es einen Sud gufthrm , die
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^ Hühner angericht , und die Erbsen gieb
^ yhen auf . ^
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N. 250 . Eingemachte -Hühner in der
-Cenronisuppem

Wenn die Hühner sauber geputzt sind,
zettheile sie, richte sie inline Rein , gies¬
se daran eine gute Rmdsuppen , und
Wem , lasse es sieden , und sauber abge-
Kumt ; brenn es ein mit guter Butter-
Wrenn , in der reckten Dicken , röste
Men Petersil , klein geschnitten Ln But¬
ter , gut gewürzt , klein geschnittene Le-
Anisckaler , den gerösten Petersil dar-
N , ein wenig Mrlchreim , lasse es einen
Md austhun , und angericht.

N. 2s 1 . Hühnel mit Bröseln und
, Gpaegeln.

Zertheile die Hühnel , nimm in ein
Am ein wenig Butter , und dünste die
PUMl , daß sie schön weis bleiben , gies-
r eme gute Rindsuppen daran , lasse eS
Km , nimm ge fahre Semmelbröseln,
koste es Ln Butter schön gelblicht , bren-
«e m Hsihyel mit diesen ein in der rech-
N Dlcken , nimm übersottene Bröseln,
Mewe es / chörr dünn , dünste es in Vut-
? mch grünen Petersil ; bereite übersvt-
Me Spargeln , schneide die Spitzeln und

I s das
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das Weiche herab , röste es auch mit de¬
nen Brüseln , gut gewürzt , und Milch
rerm daran , lasse es ein wenig aufsieden.
Wenn die Hühnel gewücht sind , richte
es an , die Bruseln und Spargel « oben
auf schön zierlich angericht , und giebS
auf die Tafel.
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N . 252 . ^ ähneln in ZrLkasee.
Bereite gute Hühneln , zertheile sie y

vier Theilen, . klopfe es , und gesalzen,
nimm in ein Rein Butter , und geschälte
Zwiffeln mit gewürzten Näglein bestecket,
Lorbeerblätter , Rvßmarin , LemomM
!er , Muskatblüh , richte die Hühnck
darein , unten und oben Glüt , und sckm
weist gedünst , nimm die Zwiffel und Lon
berblatter weg , giesse eine gute RmdsV
Mn daran , und soviel Wein , Lasse es
weich sieden ; nimm Eyerdvtter in ein
Hafer ! , Milchreim , Lemonisast , klem
geschnittene Lemonischäler , Muskatbluh,
und Safran , giesse es eine ViertelstM
dor dem Tisch mit der siedenden HülM
suppen ab , daß es die rechte Dicken ^
komme ; lasse es nicht wehr sieden , ks
rinnet gern zusammen.
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N . 2sz . Hühneln Ln Zrrkaseesuppen
anderer Art.

Zertheile die /Hühneln , salze es ein,
nimm einen Lemom , schneide ihn von ein¬
ander , ' die Kern weggethan , geschälte
Zwiffelhaupel, ein kleines Stückes Specks
Kapris Sardellen , dje Graten davon;
hacke dieses alles klein , auch ein wenig
grünen Petersil darunter ; belege eine
Rein , mit Butter , Muskatblüh , und
Gewürznagerl , eine Lag Hühnel , eine
^ag von dem zusammengehackten , und so
Mt , oben auf wieder von diesem But¬
ter , und gewürzt , giesse einen guten
Wein daran , und lasse es dünsten . Wenn
m Suppen zu wenig wird , giesseeine
Me Rindsuppen daran , ehe man es an¬
richt , nimm Milchreim , vier Eyerdotter,
la einem Haferl abgerühret , Lemonisaft,
W klein geschrrittene Lemomschaler , mit
m Hühnelsuppen abgegoffen , und zur
Tafel geben.

N . 254. -Hühnel in Blntsuppett.
Erstlich stich die Hühneln ab , lasse das

Mt m ein wenig Essig rinnen , und auf-
rehalten ; wenn die Hühneln geputzt sind,
«Mheile sie zu vier Theilen , ein wenig
Mgesalzen , belege eine Rein mit But-

. I Z ter,
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ter , Muskatbluh , Nggerlstuop , Rvßm
rm , Lorbeerblätter , Lemonifchäler , MH
und spanisch Kudelkraut , lege die Htz
neln darein , giesse Wein daran , auch eil
wenig Essig , und lasse es dünsten . Wenn
dieHühnern weich sind, nimm das KM
tel weg , bereite das Blut in ein Hastrl
nimm Milchrerm , frischen Butter , W
der Hühnelsuppen darein gegossen , uri-
schön glatt abgerühret , das Abgerührte
giesse auf die Hühner , lasst es einen Sr-
austhun , und angericht.

Vo
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N . 255. Hühner auf junge Hafen-
art zu nmchen.

Nimm schöne grosse und fleischige Hch,
ner , bereite einen Essig und gemiM
Gewürz , lasse es untereinander siede !! '
giesse es dem lebendigen Huhn durch ei-
neu Frachter ein in den Hals , geschrB
mit einem Spaget zusammen gebunden,
damit Je tod werden ; fange an bey^
nen Füssen, und ziehe ihnen die Haut
wie denen Haseln , schneide sie auf , nin^
das Jngewrid heraus , das Blut M
lasse in ein Hafer ! , mit wenig Essig ^
neu und aufbehalten ; schneide es dm
die Rippen auf , biege das Brüste ! U
nen , damit sie herauskvmmen , wie di
Hasel , zweymal gesperrt , die Flügel M
Fuß bey. dem ersten Glied weggesM
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Von unterfchicdl. Fleischsuppen , und Speisen , i 'zz

ten , nimm klein geflossene Gronawett-
beer und Kumm , salze sie , und mit die¬
sem bestreuet ; wache eine Me Baitz,
Nd richte die Hühner Ln einen Weidling,
giesse es siedender darüber , und Zugedeckt,
Spicke es schön zierlich , wie die jungen -»
Haseln , gebraten mit Butter und Milch - '
-eim begossen , daß sie schön gelb werden.
MchtMttsterdeffen das aufbehaltene Blut,
rühre es in einem Haft :; ab , nimm guten
Wchreim , schwarzes ' geriebenes Mod,
in Butter geröst , und Lemonisaft , ein
wenig Rmdsuppen , und gut gewürzt.
Richte die Hasen schön zierlich auf eine
Schüssel , die braune Soß darunter,
streue klein geschnittene Leriromschaler
darauf , lasse es ein wenig aufdünsten,
giebs auf die Tafel , den Schüffelranst
mit grünen Petersil belegt.

N . 2 ^ 6. Hühner mit Maurachen.
Bereite sauber geputzte Hühner , zer¬

teile sie zu vier Theilen , dünste es in
Butter , giesse eine gute Rindsuppen
daran , laß es sieden , und brenne es ein
ln der rechten Dicken ; nimm frische oder
gedöMe Manrachen , ein wenig übersot-
Ul , und sauber- gewaschen , dünste sie in
Butter und grünen Petersil , ein wenig
Semmelbröseln ; auf die letzt nimm
Mtlchreinr , gut gewürzt , wie auch die

2 4 Huh-



«Z6 Vierter Absatz.
Hühner , richte es an , die Maurachel
darüber , lasse es auf einer Glut eüm
Sud aufthun - giebs zur Tafel.

Von
es

N . 257 . Hühner mit Rauli.

Zertheile die Hühner , richte es in eine
Mein oder Kessel , giesse eine gute Nirm
suppen darauf , und lasse es siede
sie gesotten , brenne es ein in der rechten
Dicken ; übersiede den Kauli im Wasser,
und gesalzen , daß er aber schön M
bleibet ; wann er gesotten ist , denZss
weggeschuttet , frisches Wasser daran ge¬
soffen , und wieder gesalzen , so bleml
er schön weiß ; die Hühner gewürzt , auch
ein wenig Milchreim , seihe das Wasser
ab von dem Kauli , schütte von der ge¬
würzten Hühnersuppen darüber , lasse die
Hühner einen Sud austhun , und richte
den Kauli über die Hühner an . Warn
aber nur auf wenige Personen zu machen
ist , so lasse den überbrennten Kauli,
wann die Hühner gewürzt seynd , um
einander aufsieden , es ist desto besser

258. Hühner mit aeschnitiNreir
Nudelrh

Bereite die Hühner wie die vorU,
giesse eine gute Rindsuppen daran , lasses
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Von unkerfchiedl . Fleifchsuppen und Speisen . 1 ^7

es sieden , auch Petersilwurzeln darzu ' ,
dar. it die Suppen , desto besser wird;
mache die ordinari kleingeschnittene Na¬
hem : wann die Hühneln gesotten , seihe
die Suppen ab m das gewöhnliche Ha¬
fer ! , lasse es sieden , rühre die Nudeln
Krem , lasse einen Sud austhun , gut
gewurzd, die Hühneln angericht , und die
Nudeln darüber gegossen . Auf diese Art
werden auch die Hühneln mit Reiß ge¬
macher , auch die alten Hühner , diese
werden aber im Wasser zuaefttzet , weil
sie ohnedem eine gute Suppen geben.
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N . 259 . -Hühneln m der Pasteten-
strppen.

Bereite sauber geputzte Hühneln , thei-
le sie von einander , ein wenig gesalzen,
Ad mit Essig besprenget . Richte ein
Nein oder Kessel , mit ein wenig Feisten
meget , eine Lag Hühneln , schneide klein
zusammen Lemonischaler , Kapri , Roß-
Arm , Lorberblatter , spanisch Kudel-
kraut, streue es auf die Hühnel , und gut
Kewürzt, wiederum Hühneln geleget , und
sofort , giesse auch ein wenig Essig und
Min daran , mache unten und oben
Wt , und schön gedünst ; hernach giesse
eure gute Nindsuppen daran , und,Lasse
ks sieden , eingebrennt , und gut gewürzt,
U die Tafel geben.

I 5 N . 260.
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N . 260 . Hühneln irr der Müscherl«
suppen.

Erstlich zertheile die Hühneln , zerklo¬
pfe die Beinlein , salze es ein , hernach
nimm Zwisseln , grimm Petersil , HM
klein , nimm eine Rein , belege es mt
Butter , 2 Löffel voll Baumöl, . Sm
melbröseln , Muskatblüh , einen Halle»
Lemoni , klein geschnittene Schäler , W
dem Lemoni den Säst , 4 Löffel voll
Wein , lasse die Hühneln in diesen scholl
weich dünsten , schütte eine gute Rick
suppen daran ; zuletzt 2 Löffel voll Milch»
reim , gut gewürzt , und angerrcht.

N . 261 . Hühnel gebacken.
Bereite gute Hühneln , zertheile esst

vier Theilen , klopfe die Beinlein eich
zwey , salze es ein , bereite eine gute N
sten , oder Schmalz , nimm Mehl M
Semmelbröseln , mische es untereinain
der , kehre die Hühneln darinn um , inst
schön gelb heraus gebacken , grebs aufdst
Suppen , oder mit grünen gebackene»
zmersil.
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Von unterschied !. Fleischfuppen und Speisen , i z.9

N . 262. -Hühner gebacken auf ande ?-
re Art.

So¬
nach

mt
>eW
lk !>

von
voll
chöll

Zertheile die Hühneln , und klopft die
Beinlein entzwey , nimm ein gutes Mehl
Nd Bier , z Eyer , mache ein lindes
Taigel an , gesalzen , kehre die Hühneln
m in diesem Taig , und backe es schön
zemach aus dem Schmalz ; besser aber
soynd kleine Hühneln , sie lauffen schön
auf.

N. 26z : Hühnel gebacken von Eyern.

eiik-
zei^ullS
lan<
lil!l>
'dlt

Nimm schöne kleine Hühneln , zerthei¬
le es in vrer Theil , schlage Eyer auf in
eine Schüssel , gesalzen , kehre die Hüh-
tieln um Ln denen Eyern , bestreue es mit
Cemmelbröseln , schön g- lb gebacken, und
aeschwind auf die Tafel geben . Auf die¬
se Art backe auch die gesottene Lammer-
littd Kälberfüffeln , auch die Boftsen,
Me .quch die gesottene Lämmerköpfeln,
Möst , oder ganzer gebacken , wie es be¬
hebet.

N . 264 . Hühnel Ln SardeLensuppen.
Wann die Hühnel zertherlet seynd>

nchte es in ein Rein oder Kessel , giesse
man gute Rindsuppen und Wein , lasse

es
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es siede » . Wann sie gesotten sind , breimd
ne es ein mit guter Zwiffeleinbrerm
der rechten Dicken ; wann es Zeit ist,Ol
gut gewürzt , treibe einen Butter ab,mm
Milchreim darein gerühret , sauber gemt
waschene und ausqelöste klein geschnitd
ne Sardelleir , grünen Petersil , klein P ^
schmttene Lemonischäler , und den Gast; '

' eine Viertelstund vor Dem Tisch Lege das B

richte es an , und giebs auf die Tafel. Dv>
lriel

N . 265 . Hühnel gefüllt.
Nimm kleine Hühneln , gieb AchLW

im Brühen und Putzen , damit man ß
nicht zerreiffet ; diese werden untergrist
ftn , vorhero in ein lauletes Wasser gelft
qet , damit die -haut nicht so starr ist,
nimm geschälte und eingeweichte SE
wel , ausgedruckt , und klein gehackt,
nimm die Leber von Hühnel , klein ^

-hackt , bereite einen Butter in ein Rern,
Lasse solchen zergehen , klein geschnittenen
grünen Petersil m Butter gerbst , rvle
auch die Lebern , und gehacktes Brod,
nimm für Drey Hühneln zwey Eyer , unv
Milchreim nach Belieben , gewürzt , um
in Las Gerüste gerühret , gesalzen , dm
Hühnel einen Trachter in den Hals , uB
jrosse mit dem Kochlöffel die Full Durch-und
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gefüllt , binde es zusammen , lasse es
heissen siedenden Wasser anlauffen,

sescheu , mch schön gelb gebraten . Man
Mn auch Kälber - und Lämmerbrüsteln

dieser Füll füllen.
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tt . 266 . -Hühneln gi füllt mit krebsen.

Bereite die Huhneln zum füllen , wie
e vorigen . Die Füll mache also , Mei-
t einen Krebsbutter ab , die Krebs-
hveiffeln klein gehackt , nimm den abge¬
triebenen Butter für z Hichnel 2 Eyer,
>ttem abgerühret , geweichtes Brod klein
Hackt , die Krebsschweiffeln , und grü-
N Pctersil , Milchreim , und Muskar-
U)e , gesalzen , dieses Ln dem Butter
Getrieben , fülle es in eine - (MrilM f.
ltlo tze Hichnel damit gefüllt,Mngrsal-
!en, 5nd schön gebraten , Mit Butter be-
Hett , und auf die Tafel geben.

st. 267 , -̂ sihnel mie Brieftln und Gpar-
geln gefüllt.

Die Hühneln bereite zum füllen , wie
re vorigen . Die Füll mache also , nimm
Mkbrenute Brieftln , wie auch Spar-
M , dieses klein gewürfelt geschnitten;
He in ein Rein frischen Butter , Sem-
Nbröseln , grünen Petersi ! , dieses ge-
W , auch die klein geschnittene Vrieseln

und
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und Spargel « , Milchreim , gut gewürzt,
laß einen Sud aufthun , fülle dre Hch
nel , wie gebräuchlich ist , schön gebraten,
und auf die Tafel geben.

Mu

N.

Nl . 268 . Hühneln nn't grünen Erbsen
und Drebssthwer'steln.

DLeshühneln bereite zu dem Füllen,
Untergriffen , wie schon öfters gemeldet.
DieMüll mache also , nimm kleine Zu¬
ckererbsen , Mse werden schön weich iu
Butter gedünst , auch ausgelöste Krebs-
schweiffeln , diöse werden klein gew uselt
geschnitten , gedünst in Krebsbutter,
Milchreim , ein wenig Semmelbroseln,
und die grüne Erbsen auch darunter ge¬
würzt , gesalzen , fülle die Hühneln , und
binde eWohl zu , gesalzen und schön ge¬
braten . kann auch die Hühml zu
der Suppe reguliren , brauchen nach Be¬
lieben.

ZT? . 269 . Hühnel frisch gesotten.
Zertheile die Hühneln , richte es in ei¬

nen Kessel oder Kastrol , gesalzen , ZE
feln , Roßmarm , ganze Lemonischaler,
Petersil,FssLg , Wein und Waffer , w
die Sur über die Hühnel gehet , lasse es
schön weich sieden , giebs abgeschwalM
mit Semmelbröseln , oder mit gruneu
Petersil auf die Tafel.
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N. 270. Hühnel feisch gesotten auf
andere Art.

Siede die Hühneln mit Wem und Es-
^ auch Wasftr , nimm daran Zwiffel,
Uheerdlatter , ganze Lemonischaler,
Moßmarm ; wann die Hühnel gesotten
iild , so richte es auf eine Schüssel,
mm überbremtte Maurachen , die sau¬
st gewaschen sind , überbrennte Brüseln,
hneide es schön langlecht , hernach nimm
U Ochsengaum , der schön weich gesot-
üil ist , schneide ihn ab , wie dieBrü-
R ; bereite auch ausgelöste Krebsschwei-
^leae es in ein Rein,Frischen But-
^ dunste diese vier Stuck zusammen,
me einen Löffel voll Mehl darüber,
ß lasse es ausdünften , nimm in ein
hferl drey Löffel voll Milchreim , ge-
W, . giesse von der Suppen , darum
!t Ächner gesotten sind , abgerühret,
Ae oas Vorbemeldte über die Hühner

die Brüh darüber gegossen, lasse es
Aereinander aufsstden , und giebs auf
le Tafel . .

271 . Gemischte Speiß zu machen.
Wann man eine gute gemischte Speiß

M machen , so nimm kleine Hühner,
^tyeile sie , wie auch junge Taubel , und

junges
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pen hernach genommen , bereite sauber
^ gewaschene Maurachen , gebackene oder

gesottene Knödel , grüne Erbsen , oder
Kautt , darnach die Zeit ist , überbremtte
Breftln , dünste das überbrennte Läm-
merfteischel , Huhnel , und junge Taube!
in Butter und PeLerstl ; röste auch tu ei¬
ner anderen Rem die Breseln , Maura¬
chen , grüne Erbsen , brenne die Suppen
gut ein , und giesse von der Suppen über¬
all auf das Gedünste , Lasse es auffieden,
gut gewürzt , richte es schön ordentlich
an ; wann aber auf eine grosse Schussel
zu geben ist , kann alles untereinander

-^ 'machet werden . An Fasttagen aber
^kann man nehmen gebackenen Hechten/

item Karpfen , gebackenen Rogen , Grun¬
deln , Hechtenlebern , kleine Rutten,
HechtenrnödeLn , Kauli , Maurachen , ge¬
backene KarpfenmiLch , auf die Art ge¬
wacht , wie die vorige . Man kann auch
die Speiß in die Butterpasteten , und
warbe Pasteten geben , wie es die Zen
Maßet.

rrr . 272 . Eine Ralbsiuppen auf Maura-
chenarr.

Nachdem die Lungen gesotten hat , ^vie
schon gemeldt , schneide sie fein , doch mcyl
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Von unkekfchiedl. FleischspeifeNr »4K
W zu sein , sondern gleichwie ein ge¬
riebene Semmel , siernach schneide ei¬
nen halben Zwiebel , etliche ScharLotten,
M wenig Petersielkraut und Pasilicum
sein dazu , eine Handvoll Semmelbrö¬
sel, von eim paar das weiße Salz , Pfef-
ser , mische es wohl zusammen , mache
daraus den Form von Maurachen , die¬
sen mache von einer weißen Rüben,
Her ein Petersielwurzel , backe sie in
Tchmalz und , daß sie die Farbe be-
kmmen wie die Maurachen , eine brau¬
ne Sooß daran , ein wenig Essig ein
kleines Lorberblattel , Lasse sie kochen,
Af die letzt wenn man sie will anrich-
>en, lege eine LemomschaM dazu , dru-
fe den Saft von einer halben Leckoni
mein , nehme die Lemonischallen und
kill Lorberblatt darein , alsoenn servier
»r zur Tafel-

kl - 27z . Ein ordinär» Schweins»
schlüget auf WLldprätart zuzu-

richcen.

, Dieser Schlüget muß mit samt die
Mr seyn , er wird auch gesenget,

^ mchwie einer von Wildschwein , «ach¬
tln salze ihn ein mit WachhoKerbeer,

. Eberblatter , Pasilicum , Thimiän , und
l E wenig Roßmarin , lasse ihn in die-cht k Surr liegen io bis iL Tage , her-

K nach
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nach Lege ihm trockner auf eine Tor-
tenpfanne , die Krauter lasse aber da-
bey , stelle ihn über Nacht in ein lan-
lichten Backofen , alsdann nehme die
Krauter davon , richte ihn in ein Ge-
schier mit Fetten , Essig , und Wasser
nicht zu viel , gebe ein paar Zwiesel,
etwas ganzen Pfeffer , etliche Nager!
dazu , lasse ihn kochen , bis er lind ist,
rvende ihn znm öftern um , die Sooß
daM , schneide etliche Zwiebel klein ge¬
würfelt in ein Geschier , mit ein Stn-
chel Butter , lasse die Zwiebel gelb wer¬
den , staube ein Lösel Mehl dazu , und
giesse eine weiße oder braune Fleischbrüh
daran , ein Glasel rothen Wein , ein
Lorberblat lasse die Sooß wohl verko¬
chen , schöpfe die Fetten davon , schnei¬
de etliche Wachholderbeer mit Lenio-
AischaLlen fein , auch den Saft davon,
gebe es zu der Sooß , lege den Schlä¬
gel trockner auf die Schüßel , und ge¬
he die Sooß darüber , auf diese M
wird man es für ein schwarzes KM
brat eßen. Dieses wird auch auf sol¬
che Art gekochet , nicht allein der Schle¬
gel ,/ sondern ein jedes Stück nach
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Lieben , es wird auch eine süße' SooßM
dazu gemacht , als nämlich : mache eni
Löffel Mehl hraun mit einen bröckel A-
cker , gebe nachdem ein Zwiebel in blal-
tel geschnitten dazu , giesse ein bram
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Ueischbrüh , und ein Glast ! rothen
Min daran , lasse die Sooß wohl ver¬
kochen , schöpfe die Fetten davon , seihe
bie Sooß durch ein Haarsieb , nehme
etwas Ziwöben und Weinbekrl , siede
sie ein wenig im Wasser ab , streiche die
Kern von die Ziwöben heraus , gieb sie
in die Soos , ziehe etliche Mandelkern
üb , auch ein wenig Lemonischallen schnei¬
de sie länglich dazu , lasse die Sooß
Nfkochen , drucke den Saft von einer
Lemoni .zu der Soos , und auch an
düs Wildprat , so ist es fertig.

N . 274 . Eingemachte Täubeln mit
.gebähtem Brod.

hlö-
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Die junge Taubeln werden zertheilett
ln ein Rein oder Kessel, ein wenig Fei¬
sten gethan , grünen Petersil darein
geeicht , rmd gedünst , giesse eine gute
Nindsuppen , auch Wein daran , lasse
rs schön weich sieden , brenne es gut
Ln , nicht zu dick , gepurzt , Lemoni-

. Wer , Milchreim , richte es über ge-
bähte Schnitten an . Mann kann , auch
grüne Erbsen darzu geben , oderNagerh
«Wammerl , nach belieben.elü

Zu¬
tat-
Utlt
)-

K K



z §8 Vierter Absatz.

N . 275 . Junge Täubel in der pa-
"steten Suppen.

Nimm ganze Tauöeln , die Füsselu
eingesteckt , ein wenig gesalzen , und mit
Essig eingespritzt , nimm in ein Rein
ein wenig Butter , geschalte lind ganze
Zwiebelhaupel , mit gewürzten Nagerln
bestecket , Lorberblatter , spanisch Kut-
telkraut , Roßmarin , ganze Lemonischa-
ler , richte die Taubeln schonordent¬
lich ein , unten und oben Glut gemacht,
und schön gebräunt , nimm hernach das
Krautel weg , giesse eine gute Rindsup¬
pen daran , wie auch Wein , und ein
wenig Essig , daß es ansauerlet wird,
und eingebrennt ; wann sie weich gesot¬
ten sind , gut gewürzt , Lemonischalek
klein geschnitten , Capri , Milchreim,
und angericht.
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N . 27^ . Gedämpfte Taubeln auf an¬
dere Art.

Diese werden zubereitet , wie die vo¬
rigen , allein nimm ein Stückel Speck,
Lemonischaler / Capri , Roßmarin , em-
che Lorberblatter , grünen Petersil , dre-
ses alles ganz klein geschnitten , richte es
in ein Rein oder Kessel,  die TaublemHa¬
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darein Lagweis , mit dem Zusammenge¬
schnittenen bestreuet ; mache es auf die
Art , wie die vorigen , nimm unter das
Gewürz geflossene Nägeln und ange-
licht.

N . 277 . Eingemachte Tärrbeln mir
grünen Erbsen.

Die junge Täublein werden in der
Feisten abgedünst , giesse Wein und
Rindsuppen daran , lasse es schön weich
sieden , gut eingebrannt in der rechten
Dicken , dünste die grüne Erbsen , wie
schon öfters gemeldet , in Butter schün
Aich, , gewürzt die Täubeln , auch Milch¬
reim , giesse von der Suppen auf die
Erbsen , lasse es aufsieden , seihe die
Suppen von denen Erbsen auf die Tän¬
deln , damit sie den Geschmack bekom¬
men , richte es an , die Erbsen darüber
geschütt , zur Tafel geben.

^ N . 278 . Lämnrerflersch.
^ Uebersiede das Lammerfieisch in Salz-
nasser , daß schön weiß bleibet , dünste
ks in einer Rein oder Kessel , in But-
m und Semmelbröseln , grünen . Peter-
sil , Körbelkraut , Bertram , und Sau-
rampfen klein gehackt , Schniedling , von

K r je-
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zedem etwas weniges , gie^ eine gutt
Rindsuppen daran , laß weich sieden,
eingebrennt , gut gewürzt , Milchreim und
angericht . Man kanns auch über ge¬
bähte Schnitten geben.

N . 279 . Lämmerfleisth in Fwiebel-
fuppen.

r
i2
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Mberbrenne das Lammerfleisch , rich¬
te es in eine Rein oder Kessel , gieß
eine gute Rindsuppen daran , Wein,
und ein wenig Essig , laß sieden , brenn
es , ein mit guter Zwiffeleiybrenn , auch
grünen Petersil daran geröst , gewürzt,
und angericht.

N . 2ZO . Lämmerfleisch in der Peter-
silsuppen.

. Wasche das Fleisch sauber , daß die
Haar wegkommen , richte es in einen
Kessel oder Rein , gieß daran gute Rind-
suppen , Wein , Petersilwurzen , langst
recht geschnitten , laß sieden , sauber ab-
gesäumt , eingebrennt , in der rechten
Dicken , gewürzt , grünen Petersil da¬
ran , gerost , und angericht.
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N . 281 . Lännnerflersch m Lemoni-

sikppen.
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dieses wird gemacht wie das vorige,
rine gute Einbrenn allezeit frisch ge¬
macht , wie man zu sagen pfleget , wrrd
eine gute Suppen , gewürzt , ein wenig
Mchreim , und klein geschnittene Le-
Wnischaler ; alsdann angerichtet und
Ms die Tafel geben.

V7. 282 . Lämmersteisch mit ^Mgerl-
schwümmerl . '

.Das Lammerfleisch wird übersotten,
lichte es in ein Rein , gieß gute Rind-
suppen daran , auch ein wenig Wein,
laß sieden , und eingebrennt , übersiede
m Nagerlschwammerl in der Rindsup¬
pen , und hernach die Suppen darzu ge¬
nommen , wasche die Schwammerl et-
«chmal in dem heissen Wasser , damit
der Sand wegkommet, röste es in But¬
ler. , grünen Peterfll , Semmelbröseln,
hernach Milchreim , gieß von der Sup¬
pen daran , laß sieden , und richte es
über das Lammerfleisch an . Das Fleisch
A auch gut mit grünen Erbsen , und
Kam , darnach es die Zeit giebt.

rr.
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V7. 28 z . Lämmerfleisch mit Mau-
' rachen.

Das Lämmerfleisch wir - saubeB ge¬
waschen , in Butter , und grünen Pe-
tersil , klein geschnitten , gedünft , giesse
eine flute Rindsuppen Daran , urtd laß
sieden , mache ein Einbrenn mit Mehl
und Feisten , schön gelb geröst , hermch
aefahte . Semmelbrösettr darein , wann
das Fleisch gesotten ist , eingebrennt ; be¬
reite die Maurachen , seynd sie frische,
in heißem Wasser sauber gewaschen;
seynd sie aber gedörrte , übersotten in
Der Rindsuppen , diese Suppen zu dem
Fleisch genommen , die Maurachen wohl
gewaschen , in Butter und grünen Pe-
rersil geröst , auch ein wenig Semmel¬
bröseln , MeHt Milchreim , das Fleisch
gut gewürzt , richte die Maurachen da¬
rüber an , und giebs auf die Tafel.

r.
D

Uer

^7. 284 . Lämmerfleisch in der pa-
ftettensuppen.

Das Fleisch wird sauber gewaschen,
ein wenig gesalzen , und mit Essig be¬
sprenget , schneide klein zusammen 2 Zä¬
he Knoblauch , Lemonischaler , Caprr,
Roßmarin , Spanischkudelkraut , und

gm-
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Anen Petersil , richte das Fleisch in
einen Kessel oder Nein , mit Butter,
oder guten Feisten belegt , nimm das
Geschnittene Lagweis darzu , gut ge¬
würzt , ,ein wenig Essig und Wern , un¬
ten und oben Glut , schön gedünst , gieß
eine gute Nindsuppen daran , laß sie¬
den , und eingebrennt , gut gewürzt,
und auf die Tafel geben.

N . 285. Lämmerfleisch in Sardellen --
silppen.

Das Lämmerfleisch wird in dem fri-
Hen Wasser überfotten , richte es in
k"l . Nein , gute Nindsuppen und Wein
Mn , . lasse sieden , mit Zwieffelein-
Mn eingebxennt , gewürzt , treibe eine
'Me Feisten oder Butter ab , daran
kruhrt Mtlchreim , ausgelöste kleinge-
Aittene Sardellen , kleingeschnittene
Monischaler , auch den Saft , und grü¬
ßen Petersil , ein Biertelstund vor dem
M richte dieses Abgetriebene in das
msch , nur daß es zergehet , richte es

, und giebs auf die Tafel.

K 5 N . 286 .



IZ4 Vierter Abfaß-

N . 286. Lämmerflerfch gebräunt.
Uebersiede das Fleisch schön

richte es auf den Rost , begossen m
Feisten oder Butter , bestreuet 111
Semmrlbröseln , schön gelb gebraten
And begossen , richte es an auf gebahttrs
Schnitten , oder andere gute Suppen'
nach Belieben.
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N . 287 . Carmenadel Zu machen.
schone, Nimm ein Kälbernes Nuckel,

dünn gehackt , geklopft , und eingesalzen,
ein wenig Kümm darüber gestreuet , M
Feisten begossen , und auf den Rost gt
braten , richte es in ein Rein oder
KEel , darnach man viel hat , gieß ei¬
ne gute Rindsuppen daran , Wein,
und ein wenig , Essig , laß sieden , N-
nach eingebrennt , gut gewürzt , MM
reim , Lemonischaler , Capri , und an-
gericht.

D
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27l. 288. Carmmädel auf andere Art.
Bereite das Carminadel , wie da»

vorige , allein mit Butter begossen , rm
Gemmelbröftln bestreuet , schön gemäss
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oder
;ttkl,
D
«

kt.

da-
B

traten , und öfter mir Butter begoss
M , hernach Muscatblüh etwas , wenig,
O Lemoni - Saft darauf gedrückt , gieb
es auf die Suppen ; oder in die Mitte

suppete Speiß , das Carmenadel he-
zu reauliren. Man kann es auf un¬

terschiedliche Art brauchen ; man kann
auch geben mit Milchreim , Butter,,

Knwm - Saft , und ein kleines SüppeL
darunter.

N . 289 . Larmenadel gebacken.

Das Carmettadel wird gesalzen , em
mg mit Essig besprenget , abgetröcknet,
^ mit Mehl bestreuet , backe es auf der

m , oder im Schmalz , gieß eine gu¬
te Nindfuppe daran . , Wern und ein
^enig Essig , laß sieden ; wann es weich
ß , eingebrennt , mache ein gutes Milch-
leiirr - Süppel mit Capri und Lemonischa-
ter , gut gewürzt , und angericht.
ü . 29V . Ralbernes Eingemachtes in

pererstl - Suppen.

Dieses Fleisch wird übersotten in Was-
D und gesalzen , daß schön weiß bleibet,
Me es m einen Kessel oder Rein , gieß
Me Rindsuppen daran , auch Wein,
MM - Wurzen , langlecht geschitten,
A ßeden , und eingebrennt , gut gewürzt,
M angericht. N . i- r.
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N.N . 291 . Kälbernes Fleisch in Lemoii
Suppen-

Wasche das Fleisch sauber , richte esu
Den zugehörigen Kessel oder Rein , giej^
daran gute Rindsuppen , und Wein,l «E
sieden , und sauber abgefaumt ; wann
gesotten ist , gut eingebrennt , nn
Milchreim , Lemonischaler , gut gewürzt,
röste in einem Butter klein geschnittene»
Petersil / Körbelkraut , undSauramH
wann es geröst ist , schütte es in das
gemachte Fleisch , laß noch einen Sud
thun , hernach angericht , und auf die
Tafel geben.
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N. 292 . Kälbernes Fleisch auf andere Akt

Siede das Fleisch in frischem Wasser,
und gesalzen , so viel , daß nur versäumet,
nimm es vom Feuer , mache unterdeW
eine gute Butter - Einbrenn , röste darei»
klein geschnittenes unterschiedliches Krau¬
tet , dünste das Fleisch auch in der Eiu-
brenn ; ist aber kein Krautet nicht , st
nimm langlecht geschnittene Peter»
Wurzen , und sauber gewaschene Nägm
Schwammerl , gieß eine gute Rindsuppe»
und Wem daran , laß sieden , daß die
rechte Dicken hat , gewürzt , Milchreis
und angericht.

n . 2-Z.
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Von unterschiedlichen Fleischspeisen , rz?

N. 29 Z . Kälbernes Fleisch geselcht ilr
der Zwiffel - Suppen.

Nimm ein Kälbernen Schlegel ? schnei¬
de es schön dünn , gesalzen , ein wenig
Saliter unter das Salz gemischt , laß z.
Uund in dem Salz liegen , henke es in
Auch , schön braun geselcht , schneide es
!u Stückeln , und gesotten , nimm gute
Andsuppen , mit Zwiffel - Einbrenn ein-
Orenttt , mache es ansäuerlet mit CM.
Dieses Fleisch ist auch gut in Milchreim-
Kuppel.

194- Kälbernes Fleisch Ln der Sar¬
dellen - Suppen.

Das Kälberne Fleisch wird gemacht
U die Art , wie das Lämmerne Fleischet,
avon oben N . 285 . zu finden ist . Das

Alberne Fleisch ist auch gut mit Kehl,
^r mit Scher - Rübeln : item auf dem
M gebraten , mit Lemom - oder Capri-
vuppes , nach Belieben der Veränderung
^Zeit , oder wann es öfter kommet.

29 ^ . Rälb ^rn Schlegel gespickt.

.Nimm einen schönen Sck leget , der
M weiß ist , dieser wird ' gehautlet , ge-
Mt , und eingebaitzt , laß ihn einen Tag

m
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in der Baitz Liegen , hernach fchön lang¬
sam gebraten , begössen mit Butter und
Milchreim , hacke klein zusammen Capri,
ausgelöste Sardellen , sauber gewaschene
WlsLLng , oder Guggenmucken , Lemoui-
schaler , und nach Belieben ein wenig
Knyblauch , dieses in einer Rein inBut-
rer geröst , gieß darein ein wenig Wein
und Rindsuppest , gewürzt und Milchreim;
wann der Schlegel gebraten ist , abgezo¬
gen , laß ihn in der Soß dünsten , ange-
richt , und auf die Tafel geben.

N . 296 Aälbednen Schlegel mit geselch¬
ten Zungen gespickt.

Nimm em Mittlern Schlegel , auN
waschen und gesalzen , bereite gesottene
geselchte Zungen , diese geschalt , halbe
Kmgerlange , kleine , dünne Stückeln ge¬
schnitten , ausgelöste Sardellen , saM
gewaschen , nimm auch Ochsenmark , W
m den SchlegelsLucken , und spick deB-
Len schön ordentlich , wann dieses geM
Heu , überlegenem Rein mit Butter , we¬
nig Muscatblüh , die Zwiffel -Haupel B
Ragerlein besteckt , von einer Lemom A
Schalen und den Saft , zwey Gasel
Wein daran , und ein wenig Rindsuppen,
decke ihn zu , laß ihn zwey Stund dun¬
sten , mache unten und oben Glut , keM
ihn bisweilen um z wann er schöu mmist,

isl,
klm
dm
die
^af

N.

A
ikn
Bei
W
ter
weil

'Ar

Al
dar
Sest
gat
den
dev
sup
auf
ihn

5



Vsn untsrfchiedlichen Weifchfpch'eir. rzy

Ilg-
lllß
M,

ist , nimm ein Hand voll Capri , hacke es
klein , Milchreim , gut gewürzt , rühre es
Kran , laß noch ein wenig aufdunsten,
die Brüh darübergericht , und auf die
Tafel geben.

W N . 297. Gefüllten Rälberrren Schlegel.

»
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Nimm einen weissen Schlegel , schneide
ikn unten auf , das Fleisch mit samt dem
Bein heraus genommen , hacke das Fleisch
Mn klein zusammen , hacke auch darun-
ter 2. Pfennig - Semmel in Milch ge¬
weicht , ausgelöste Sardellen , Ochsen-
Mrk , überbrenute Briscln , diese im-
mrzu mit süssem Milchreim begossen, auch
rin wenig Lemonischäler , und spanisch
Kudelkraut , wann dieses klein gehackt
ist , gewürzt , und Milchreim , 4 Eyee
mein , den Schlegel gefüllt, , zusammen
gespült , mit Kälbernen Netzen und Spa¬
gat verbunden , gesalzen und gedünst , wie
dm vorigen ; mache ein gutes Süppel
kn Milchreim , auch von der Schlegel-
W , giesse es hernach darüber , laß ihn
ülrf einer Schüssel aufdünsten , und gieb
Azur Tafel.

298. Schlegel mit faMMt dem Nie --
ren - Brate ! zu füllen.

Nlmm ein hinteres Viertel , nicht gar
»u Lwß , hacke vornen bis zu denen Nie§

ren
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ren ein Stuck herunter , das hinten
Stück bleibet an dem Schlegel , nimm
ein .langes Messer , untergreiffe den Bra-
ren sammt dem ganzen Schlegel ztmlich
tief in das Fleisch , mache folgende Füll:
sechs ausgelöste Sardellen , Roßmam,
Lemomschaler , Salvay , grünen Petersil,
das abgehackte Stuck Fleisch klein ge¬
hackt , wie auch ein wenig Zwiffel , die¬
ses alles klein gehackt , und hernach un-
teteinander gestoffen , wie auch ein gutes
Ochsen Mark , gut gewürzt , Milchreim;
man kann auch ausgelöste Austern Md
Artoffeln nehmen , wie es die Zeit zu-
laffet , fülle den Braten mit einer grossen
Spritzen,, man kann auch etwas von dem
Schlegel spicken , schön zierlich , speile die
Lucken zu , und brate es schön langsam,
laß Butter und Milchreim untereinauM
aufsieden , mit diesen begossen , und M
gebraten . Wann beliebt , kann auch m
dem abrinnenden Saft eine gute
gemachet werden , mit Austern odepM
toffeln. ,
N . 299 . Schlegel , so nur Breit auf dü

Schüssel angeleget wird.

Wann der Schlegel genug gesotten ist,
schneide man die Feistendarvon , mum
das obere Fleisch herunter über hallu»
TM , bereite ubersottenm Speck,
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W Fleisch , Ochsen - Mark , kalberne EL¬
IM , spanisches Kudelkraut , geweichte
Smml , zwey Eyer , 2 Dotter , gut
gewürzt , alles klein zusammen gehackt 5
10 gestossen , richte den Schlegel auf
eineSchüssel oder Kasterol , formire ihm
mt diesem Falsch , beglesse ihn mit But¬
ler , und mit Semmel -Bröseln bestreuet-
kacke ihn im Back - Ofen , oder Torten-
Ulm , gieß eine gute Brüh darüber,
O gieb ihn aus die TW.

11 ZOO. Äälberne Schnitzel mit Partner
sim - Ääß und Semmel - Schnuten.

Nimm einen guten Schlegel , schneide
«ne Schnitzeln , klopf es schön breit,
Mzen , mit Mehl bestreuet , und int
Uryalz schön gelb gebacken , richte auch
klein - gebähte Semmel Schnitten , berei-
lt es Lagweis mit denen gebackenen
schnitzeln , und geriebenen Parmesan-
Käß auf eine Schüssel , mit gutem Ge¬
würz bestreuet , gieß eine gute Hühner-
kuppen daran , und laß wohl sieden,
H schön mürb wird , wann Zeit ist - Hiebs
Slif die Tafel.

' . . >-
N . zoi . ÄälbeMe Vögel.

.Bereite die kätberneSchnitzel von denk
Wegel , wie die vorigen , geklopft , untz

ge-
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gesalzen , aber nickt gebacken , oder mit
Mehl bestreuet . Mache ein gutes Faisch,
hack kalbernes Fleisch schön kle n , hernach
gestoßen , auch geweichte Semmel bon
2 oder z Ehern ein , und ein wenig Milch,
rin Eingerührtes gemacht , 2 Sardellen,
wenig Capri , Lemonisch - ler , dreses klein
gestoffen , treibe einen Butter ab , schlag
etliche Eyer daran , nimm das geflossene,
rühre es darunter , grünen Perersil , ge¬
wirrt , Milchreim , Salz , streiche von
diesem Faisch auf die schön vorbereitete
Schnitzeln , mit kalbernen Natzel belegt
nuf den Boden , wickle es zusammen , ste¬
cke es an die Spressel , und brate es
schön langsam , wann Zeit ist , abgezogen,
mit Semmelbröseln bestreuet , vorher»
eine gute Sardellensuppen in eine Schus¬
sel , richte es an , streue klein - geschnitte¬
ne Lemonischäler darüber , und giebs aus
die Tafel.

N . zv2 . Aälberne Vögel auf andere
Arc.

Schneide Schnitzeln von dem Schlegel,
klopft sie , mit groben Speck unterlegt,
nimm einen geselchten rohen Schunken,
das Nauchlete und Feiste weggelost,
schneide es klein zusammen , auch spaul-
sches Kudelkraut , streiche es darauf , zu¬
sammen gerollt , richte es in ein Reru,
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I)o« unterschiedlichen Fleischspeisen . i6A
mitButter und Kren -Feisten belegt , ein
mrig rothen Wein daran , lass schön
mrb dünsten , unten und oben Glut ge¬
macht , mache eine guteSoß , dichte es-
aufeine Schüssel , und giebs auf die Ta-

A . zag . Bälberne Eitert»

Nimm kalbernes Fleisch , hacke es schön
klein , ein Paar überbrennte Briseln , ein
ln Mch geweichte Semmel , backe es un-
kmnander , treibe eznen Butter ab,
Wag 2 Eyer daran , rühre Das Gehack¬
tedarunter , und nimm ein wenigMilch-
EP , gutes Gewürz , schmire ein Remel,
!Atte das Abgetriebene darein , mache
Ren und oben gemache Glut , schön ge¬
backen , gieb es an statt des Suppenbrod,
M gute Krebssuppen , oder geflossene,
Eie es beliebet.

ZO4 , Rälberne Schnitzel m Eemonst
Suppen . .

schneide dünne Schnitzeln dom kälbere
M Schlegel , gesasM , und ganz subtil
Wickt , bestreue es mit Semmelbröseltt
U Mehl , backe es schön gelblet im
schmalz , schmiede eine Schüssel mitBut^
er , lege die Schnitzeln schön ordentlich ,

Mcke Lemomsast darauf , wie auch die
L - Gcha - '
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Schaler klein geschnitten , Muscathblüh,
ausgelöste Sardellen , Milchreim , laß
aufdünsten , und giebs auf die Tafel.

N . zvs . Schöpsne Schlegel.

Nimm schöpsne Schlegel , so viel man
vomröthen hat , diese muß man wohl ab-
klopfen , daß sie schön mürb werden , ha¬
cke klel* zusammen Speck , Sardellen,
Lemonischäler , Knoblauch , spanisches Ku-
delkraut , spicke die Schlegel , und gut
gebaitzt , laß ein oder zwey Tag liegen,
wann mans brauchet , richte es in die M

Vllkllll gkjkt- Ul -kkk , kV Ml -< ) Uklv ) M
oder wie es beliebet , und giesse ein gutes
Süppel darüber.

N - zo6 . Gchöpserre Schlegel auf andere
Arr.

Die Schlegel werden geklopft , gebaitzt,
Andgespickt , wie die vorigen , steck es an
Bratspieß , schön langsam gebraten , her¬
nach abgezogen , richte es in ein Rein,
gieß Wem daran , Essig und Rindsuppeti,
Zwiffeln , Roßmarin , Lemomschaler , sp «u
nisch Kudelkraut , mache unten und oben
Glut , schön mürb gedünst , mache von
der gedünsten Suppen eine gute braune
Sardellensuppen , angericht, . und auf die
Tafel geben . N . Z07.
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ere

rrr . Z27. Schöpsener Zemmer.

Nimm von einem Schöpsen den Zem¬
mer , so groß er seyn kann , richte ihn
M - ein Hirschzemmer , siede ihn ab in
Wasser , Wein , und Essig , Lorberblät-
ter , Zwiffel , Roßmarin , Lemomschaler,

, siede ihn schon murb , wann er gesotten
ist , richte ihn auf ein Kafterol oder
Schüssel , begiesse denselben mit Butter,
nimm schwarz geriebenes Brod , mische
darunter Zimmek , gefaßten Zucker , den
Zemmer Hestreuet , wiederum mit But¬
ter begossen , setze ihn in einen Backofen,
-aß er schön braun wird , oder zum Feuer,
etlichemal umgekehrt , mache ein gutes
Güppel , gieb es darunter , und gieb den¬
selbenschön warm zur Tafel.

N . zo8 . Hr'rsch-Fler'siH in hex Nägerl-
Suppen.

Nimm das Wildprat , salze es ein , mit
gestoßenen Cronawet -Beevett , und Kumm
bestreuet , wohl geschweret , absonderlich
wann es langex aufbehalten wird , siede
bas Wildprat in Wasser , auch etwas
von Essig , Zwiffel , Lorbeerblätter , schön
weich , mache eine gute braune Einbrenn
mit Mehl , zuletzt Zwiffel , und schwarz
geriebenes Brod , nimm eine guty Nind-

L z sup-
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suppen , breun es schon dicktet ein , mach
es ansaurlicht mit Wein und Essig , ge¬
würzt mit gemischtem Gewürz , und ge»
stoffenen Gewurznagerln , richte das
Fleisch Ln ein Rein , oder Kessel,
Guppen darüber gegossen , nimm klein
geschnittene Lemonischaler , laß aufsieden,
und giebs auf den Tisch.

N . Wildprät Pfeffer.

Das Wildprat wird auf die Art
gerichtet , wie das vorige , ^ mache

es
od
pr
Kl

'pr
st'
br
pe

Pfeffer , nimm gedörrte Zwespen , siede
es in Wasser , oder in einem gesottciMx,
Most , darunter schön weich etliche Schliff
ten schwarzes Brod gebahet , durchs
triebpn röste klein geschnittene ZwiD
daran , nimm auch Wein , Zucker , und
Lemonischaler , richte das Wildprat da»
rein , lasse es ein wenig arrffieden , md
angericht ; wanns beließet , bestreue e»
mit klein stiftleten Mündeln , langlecy
geschnittenen Citronat . Auf diese M
Wird auch das schweinerne Wildprat ge»
macht , und gewürzt , mit gestoßenen
Nagerln.

N . zro.
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N . zio . llVr'ldprät in der Pasteten-
Suppen.

Nimm das Hirschen - Wildprat , wann
es gebaitzt ist richte eine Lag in eine Rein
oder Kessel , schneide klein zusammen Ca¬
pri , Lemonischaler , Roßmarin , spanisch
Kudelkraut , streue es über das Wild¬
prat , wieder eine Lag Fleisch , und so
fort , mache unten und oben Glut , schon
braun gedünst , giesse eine gute Rinbsup-
pep daran , und Wem , lasse es schon
mrb sieden , eingebrennt , gewürzt , mit
Muscatnuß , Nägerl , und Safran.
N . zu . wildprät in Sardellensuppen.

Das Wildprat wird schön weich gesot¬
ten , und zugerichtet , wie bey der Na¬
gerlsuppen , mache eine gute Cinbrenn
mit Mehl , klein geschnittenen Zwiffeln,
M schwarzen geriebenen Brod , schön
braun , brenne eme gute Rindsuppen ein,
giesse daran Wein , und ein wenig Essig,
gut gewürzt , klein geschnittene Lemoni--
schaler , und ausgelöfte Sardellen , klein
geschnitten , nimm einen Löffel voll Milch¬
reim , richte das Fleisch darein , lasse eS
men Sud austhun , und angericht . In
Mr Suppen ist auch das schweinerne
Wildprat gut.

. L 4 N - zir^i
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l Z7r . zi2, Wildpräv in pohlnrscher
> Suppen,

Das Wildprat wird gesotten wie d.a§
Hörige , mache die Suppen , brenn M
Nindsuppen mit Zwiffel - Einbrenu ein,
Ln der rechten Dicken , giesse Wein dar¬
ein , wie auch ein wenig Essigs nimm K
beben , gewaschene Weinbeer, lasse es i >r
der Suppen wohl sieden , gezuckert , ß
viel es beliebet , doch so , daß die SuW
ansauerlet wird , gut gewürzt , und üher
das Fleisch angericht , streue Lemonischa-
ter , geschnittenenCitronat , und geschrit¬
tene Mandeln darüber. Auf diese Art
tst auch das schweinerne Wildprat in die¬
ser Suppen zu' geben,

N . zrz . wildprat in Hersthepetsch-
pftffer.

Siede das Wildprat schön weich , OM
'Hetschepetsch - Salsen , so viel manver¬
meinet als vonnöthen ist , nimmZucker,
guten Wein und Wasser , lasse es wohl
einsi'eden , rühre es an die Salftn M
glat ab . , daß es die rechte Dicken bekom¬
met ; wann das Wildprat gesotten ist,
richte es darüber an , bestreue es auch,
wie das vorige , mit Mandeln , PistM,
Lem.omschaLer , und Citronat , nach M
^eben. . . N . 314-

r

rin
W
rin
Kai
den
klei
ms
sehr
en
üde
kehr
M
-esvra
rot!
ML
ms
teiu
sel<
Mf
den
En

»



Von unterschiedlichen Fleischspeisen . 169

öa§
M
IN,

K
iir

'ß
pen
ha
hli^
ck
!lrt

-

er,
Hl
ön

ft
ft

e-

N . Z14. Hirsch- Feminer in Ribisel-
So ß .' , '

Binde den Hirsch -Zemmer in ein Tuch
rin , siede ihn in Wasser undWein , auch
Essig , Zwiffel , Lorberblatter , Roßma¬
rin , Lemonischaler ; wann er schön weich
gesotten ist , richte denselben , auf einen
Kasterol , bestreue ihn Mit schwarz gerie¬
benem Bröd , Zucker und Zimmet , mit
klein geschnittenen Lemomschalern ver-
mscht ; begiesse den Zemmer mit Butter,
setze denselben in einem Backofen , daß
er eine schöne braune Rinden bekommet,
oder zu dem Feuer , und öfters umge-
kchret ; mache die Soß von frischen oder
Assesottenen Ribiseln , nimm ganz klein
gefaßte GeMmelbröseln , röste es schön
vraunlet in - Butter, . giesse einen guten
Wen Ofner Wein darein , wie auch die
eitlaesottene Ribisel , lasse es eine§ Sud
austhun , nimm auch darzu klein geschnit¬
tenen Citronat , richte es auf eine Schuft
sel än , den Hirsch -Zemmer darauf , und
Af die Tafel geben . Man kann auch
bei: Zemmer Ln Sardellen - oder Nagerft
Euppen , item auch in Pfeffer geben.

?5
»
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lss. z 15 . Hirsch - Mildpräc ün Backofeir
- gebraten.

Nimm die Ruck -Brateln von demHw
scheu , wie auch von dem Schleael , sD
ber gehautlet , und gespickt , richte es in
ein Rein oder Bratpfann , nimm - W
Zwiffel , Roßmarin , spanisch Kudelkmt,
grob geschnittene Kernfaisten , Speck,
giesse von derselben Baitz darüber , -rate
es im Backofen , oder dunste es in einer
Rein , unten und oben Glut gemacht?
daß es schön mürb wird ; mache ein Ä-
prisüppel , oder Sardellensuppen , ms
beüebet , giesse es darüber in dem AE
ten , und giebs auf die Tafel.
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ZI6 . Rindfleisch in der Sardellen
Suppen.

Wann das Rindfleisch weich gesotten
ist , ch richte eine gute SardellerrsuM
wie man auf zweyerley Art öfters be¬
schrieben findet , giesse es über das RiB
fieffch , und giebs,auf die Tafel.

N . z l7 . Rindfleisch in der Ummcke^
Suppen.

Giede das Rindfleisch schön mich
schneide die Unmrken blattiek , mache«IT
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Von unterschiedlichen Fleischspeisen . 17?

ne gute Zwiffel - Einbrenn , so viel man
Vonnöthen hat , röste die geschnittene
Umurken darein , wie auch grünen Pe-
tersil , den klein geschnitten , giesse ein
wenig Essig darein , und gute Rindsup-
pm , so viel als vonnöthen ist , gewürzt,
Milchreim , und über das Misch ange --
richt.

N . ZI 8 . Das gewickelte Rindfleisch,

Nimm ein Schneidschwanzel mit z oder
4 Pfund , schneide die Haut weg , zer-
theile es viermal von einander , aber ba¬
nnt es allzeit am End beysammen bleibet,
klopft es wohl , mit Effrg- und Salz be¬
sprenget , lasse es etliche Stunden liegen,
Mm ein Vierting Speck , ein Zwistes
daupel , 6 ausgelöste Sardellen , grünen
Petersil , Capri , Lemonischaler , dieses
Es klein gehackt , auch gut gewürzt,
miche es auf einen jeden Theil des Flei¬
sches , wickle es zusammen eine Wurst,
Kt Spagat gebunden , richte es in ein
min , giesse Wein , Essig , und Wasser
Man , Zwiffel , - emonischäler , unten
Ad oben Mut gemacht , lasse es schön
lnurb dünsten , schneide es schön ringlet
M eine Schüssel , und gieb ein gutes
Mchreimsüppel darüber . Es kann auch
Watt des Wildprat gegeben werden.

N . zi9.
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N . ziy . Gedünstes Rindfleisch. k;r <
raia

Nimm ein gutes Stuck von einem NW
den Schwänze ! , eingesalzen , mit gestch
mm Kumm und Kronawetten bestrem
lasse es etliche Stunden Liegen ; den O
dern Tag bereite ein Rein mit Buttel
beleget, , Lorberblatter , Roßmarin , ^
rnonischäler , Zwiffel , Muscatölüh us
-Pfeffer , richte das Fleisch darein , nimm
ein halb Maaß Wein , ein Seite ! EG
ein Maaß Wasser , und eine Hand vsll
geriebenes schwarzes Brvd , decke es wch
zu , vermache den Deckel mit Taig W
kein Dunst herausgehet , lasse es ; oder,
4 Stunden gemach dünsten , die SuM
darüber angericht , und zur Tafel M

N . zro . LunM - Bratel m Rasterob
, Suppen.

Nimm ein schönes Langel - Bralel,
schneide die obere Haut weg , und dumf
Schnitzel geschnitten , ganz subtil , gesM
gesalzen , und über Nacht erngebaitzt,G
nach nimm kalbernes Fleisch , SardeM
Ochsenmark , Lemonifchäler , und CaM
dieses klein gehackt , und hernach gestM'
Mt gewürzt , Milchreim und Sa !z,E
§m Kasterol , diesen bestrichen , mache ^
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M guten mürben Taig , treibe delt Bs -r

.̂raus Messer - Rucken dick , richte den
in die Kasterol , lege von dem Ge-

Wnm darauf , bernaü) das gespickte
kungchBrätel , und so fort , bis die Ka-
ftrol voll ist ; man kann auch jede Lag
rin wenig Muscatblüh und Milchreim
chwen , so wird es desto ' saftiger . Ma¬
te in der Höhe einen Deckel von Taig§
O zusammen getrieben , bestrichen mit
Hern und inf Backofen gebacken , umge¬
kehrt auf eine Schüssel, - und giebs auf
lie Tafel.
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- Z21. Luttgel-Bvatel in Most , Rrsm

Erstlich das Lungel-Bratel gut einge-
W lasse es ein oder zwey Tag in dev
mitz liegen , richte es in ein Rein oder
Mtpfann , giesse die Vaiß daran , lasse
lb ; Stund im Backofen dünsten , mache
M Kremi wie ordinari ; an statt dev
kuppen nimm einen gesottenen Most,
Ech Suppen , daß er nicht gar zu süß
Md . Man kann auch ein Capri - odrv
Monisuppen darüber giessen ; darnach
M Zeit ist , oder wie es beliebet.

^ 7 . 322.
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N . Z2 2 . Lunge ! - Brarel am Gpttß ge¬
braten.

NLmrn das gebalzte Lungelbratel , haut-
le es , md sauber gespickt , brate es schm
langsam ; wann es gebraten ist , abgezo¬
gen , in ein Rein , giesse Wem , Rind-
suppen und ein wemg Essig daran , Zwif-
fel , Roßmarrn , und ganze Lemenischaler,
wache , unten und oben Glut , schön mmb
gedünst ; mache eine gute Sardellensup-
pen , giesse es darüber , und Siebs auf
die Tafel.

2? ? Z2Z. EnZlrsthen Braten gedämpft«

Wann das Stuck gebalzt und eingesB
Zen ist , spicke es mit groben Speck , mH
Gewürz vermischt , stecke denselben M
den Spieß , und langsam gebraten , Mt
Butter und Essig begossen; wann er auch

'Nicht gar gebraten ist , abgezogen von
dem Spieß , lege ihn in einen darzugeho-
rigen Kasterol , giesse die abgersnuene
Suppen daraw , wie auch ein wenig MtN
und Essig , decke ihn zu , vermache den
Deckel Mit groben Taig , daß kein Dum
ausgehet , setze ihn in einen geheitzten
Backofen , lasse ihn 3 oder 4 Stum
dampfen , mache von seiner eigenen
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Von unkerschied lichen Fse rfchfpeifen: i7A
>Äine gute Suppen , mit Austern , rnit
Wffeln , oder Guggemnucken , gut ge-
ckzt , oder auch eine gute Sardeüen-
slippeu , angericht und auf die Tafel
Oen.

n . Z24 . Rindfleisch von Ramp , und
gedünst.

Nimm ein gutes Stück Kampfleisch,
Ar es muß inchein Wasser kommen;
Ws wird schön dünn geschnitten , wie
ARost - Bratel , aber kleinere Stückel,
Me es wohl , und gesalzen , belege ein
Eein mit Speck , welcher schön dünn ge-
Ritten ist , ein wenig spanisch Kuder-
Mt , gewürzt , ein Lag von diesem Fleisch,
W , wieder von Speck , Kräutel , und
Mrzt , hernach das Fleisch , und so
M , bis alles hinerngericht , säe ein we-
lllgMehl darauf von unten , bis zum letz¬
en , nimm Zwiffel -Haupel , mit gewüz-
en Nageln besteckt , Wein , Rindsuppen
N Wasser , mache unten und oben Glut,
m es 2 oder z Stund dünsten , daß es
mn murb wird ; wann aber die Sup-
ksn zu wenig , giesse wieder nach daß es
m rechte Dlcken bekWMt , und giebs auf

Eafel.

chch. 325.
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^7. Z25> EmBöhunsches Lrmgel-Brarel. N.

Das LMgel -BMel wird gebäht , her¬
nach gehäutlet , und schön gespickt , bra¬
te es langsam am Bratspieß , und wohl
begossen , daß es schon mürb wird ; un¬
terdessen mache die Suppen , nimm einen
Meeting Mandeln , wische es mit einem
T'uch sauber ab , richte es in eine Pfanne,
und röste es mit sammr der Schalen
schön gelblecht , aber daß sie nicht ver¬
brennet werden ; flösse sie schön klein,
der Mörser muß aber zuvor heiß gema¬
cher werden , nimm einen Meeting ge¬
waschene Wemberl , dünste es in Wern,
und stoß auch darunter , wann die Man¬
deln geflossen seynd , 2 Schnittern Sem-
jnel in Wein geweicht und ausgedruckt,
auch daremgestoffen ; richte dieses in ein
Durchschlage ! , treibe es durch mit einet
guten Rmdsuppm , Wein , und ein E
mg Essig , daß es die rechte Dicken be¬
kommet, , gewürzt , mit geflossenen M
geln , mmm auch klein geschnittene Leim
nischäler , richte es über das Lmigelbra-
tel . Diese Suppen kann auch über em
Wildprät oder Rindfleisch gegeben wer¬
den.
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Von unkekfchiedl. Fleischspeksen.

N. Z26 . Rmdfleisch mit Zelben Rüben»

Nimm einen guten Rind > ,oder Brust-
kern , siede es schön weich ; bereite gelb^
Wen , oder Scherrübeln , diese werden
Maden , und langlecht geschnitten , sie¬
de es m einer guten Rindsuppen , bren¬
ne es mit guter Zwiffel - Einbrenn ein,
Nd schwarzes Brod darunter , in der
rechten Dicken , gut gewürzt ; richte das
Rindfleisch auf eine Schüssel , giesse die
Suppen darüber , und Siebs auf die
Wl.

N . 327. Rindfleisch mit Agres-

Das Rindfleisch wird gesotten wie das
Me , nimm nicht gar zeitige Agres,
M werden gedünst in Butter , und klein
MebeneSemmelbröseln , giesse eine gu¬
te Rindsuppen darein , lasse es weich sie¬
delt , brenne es ein , gut gewürzt , Milch-
tem , daß es eine ansauerlete Suppen
t?lrd , die Agres seynd ohnedem sauer;
Me es über das Fleisch , undgiebs auf
>e Tafel . Wann die Agres sollten zu

mer seyn , können sie vorhero im Mas¬
ter schön übersotten werdem
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n . Z28 . Rost - Bratel.

Nimm das gewöhnliche Rost - Bratel,
uberbrate es , richte das in ein Rem oder
Kessel , gieß Rürdsuppen und Wasser
daran , laß schön weich sieden , brenn es
ein mit guter Eindrenn in der rechten
Dicken , gewürzt , und klein geschnittenen
Knoblauch , wie auch Lemomschäler , und
Essig , daß ansauerlet wird.
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N . Z 29 . Rost-Bratel auf eine andere Are.

Nimm ein gutesLungel -Bratesi schm
de nach der Breite dünne Schnitzeln,
klopfe es wohl mit dem Nceffer, . ein W
nig gesalzen , brate es auf dem Rost ge¬
schwind , richte es in ein Nein , gieß
Rindsuppen und Wein daran , laß M
Stund gemach dünsten , daß schön mH
wird , brenn es ein , gut gewürzt , B
wenig Milchreim und Capri daran.
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N . zzo . Ralbs - Dopf ,'n eknrn DöhM'
sichen Gehäck.

Nimm einen schönen weissen Kalds-
Kopf , dieser wirdganzer schonweichK
sotten , hernach die Beiner weg , M
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Von Urltevfchtedl. Flekschspetse«. r^-
snuber gepicht , zertheile ihn zu 12 Thech
einwenig gesalzen , hernach nimm ein
Mnd kalbernes Fleisch von einem Schle¬
gel , r Vierting Speck , 7 Sardellen,
Ms schön klein gehackt , bereite in einen
Weidling ein halb Pfund frischen But¬
ter , schon pfiaumig abgetrieben , schlage
lEyer darein , eines nach dem andern,
tdhre das Gehackte darein , gutLewürzt,
klein geschnittene Lemonischaler , von 2 .
knioni den Saft , nimm auch ein wenig
klein geschnitenes spanisches Kudelkraut,
Mm den zerlesten Kalbs - Kopf auf ein
klechene Schüssel , mit diesen abgetrieben,
unterlegt , setze ihn in ein Tortenpfann
'der Backofen , daß es schön rößlet ge-
backen wird , gieß eine gute Sardellen-
lypen darüber , und auf die Tafel geben.

ürb

und

n . ZZI . ELn «gefülster Bapauner.

Nimm einen guten Kapauner , oder
Manisch , dieser wann er sauber ge-
W , und ausgenommen ist , salze ihn
cm , nimm ein kalbernes Breit , hacke
rs klein , auch in Milch geweichte Sem¬
mel , drucke es aus , und hacke es auch
munter , nimm ausgelöste Sardellen,
Wern , und gedünsre Artoffeln , auch
^ wenig spanisches Kudelkraut , und
Menmark , rühre dieses alles unterein-

Mr an-
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ander ab , rühre darein z Eyer , und
M gewürzt , fülle den Kapauner , und
spelle ihn zu , und schön langsam gebra-
ten , mache - eine gute braune Saftsup
pen , und gieß darunter , wann er ge¬
brätelt ist , alsdann auf die Tafel geben.
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N . ZZ2 . Rapauner auf Mildprät - Art
schwarz und gut zu füllen.

Der Kapauner wird abgetödtet , -as
Blut aufbehalten , trucken gerupft , und
abgesengt , sauber ausgenommen , und
warmer Untergriffen , gieb aber Achtung,
daß er im Rupfen nicht .zerrissen werde,
alsdann mache folgende Füll darein
,nimm die Leber , und das aufgehebt!
Blut , ein Zwiffelhaupel , 2 Sardellen,
z Kronawetbeer , Pfeffer , und Muskat¬
nuss , geflossene Nagerln , ein wenig D
nisch Kudelkraut , kalbernes Breit,
ses wird klein ' gehackt , das Blut vB
Kapauner mit rothem Wein vermischt,,
darunter gehackt , laß in einer Rein aus
dem Feuer mit statem Rühren anziehen,
alsdann fülle den Kapauner damit , mm
rorhenWein und Essig,Wasser UlidRck
marin , mache eine guteBaitz, . und .M
über den Kapauner , den untern MM
mit Speck schön gespickt , laß ihn erim
Tag in der Baitz liegen , gespeilt,
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Vsn unterschiedlichen Fleischspeisen . i8r
> . . — - . -

m Saft gebraten , was herab rinnet
m B aten , lege dünne gepfarzte Sem¬
melschnitten unter , treibe es mit sammt
dem Saft durch ein Durchschlage ! , giebs
Mer den gebratenenKapauner , ist . köstr-
lich und gut.

N . zzz . Rapauner mit Linsen,

Nimm einen guten Kapauner oder Fa ->
kan , der schön sauber gebutzt ist , richte
ein Kasterol , oder ?Rein miA gewürfel¬
tem geschnittenen Speck , , den Kapauner
At Mehl bestreuet , und in die Kasterol
Wan , mache unten , und oben Glut,
scher nicht zu stark , braune ihn schön
langsam, alsdann giesse eine gute Huh-
Msuppen daran , und laß ihn wohl sie¬
den , nimm die schon vorhero gesottene
Zinsen , und laß auch mitsieden , dass die
rechte Dicken bekommet , gut gewürzt.
Auf diese Art kann man auch die Reb-
WneL - und Hasenhühnel machendes ist
auch gut , wann man Artoffeln darzu
jlimmt-^

ZZ4 . Bapauner mit sauren Rrauti

Nimm Men guten Kapauner , der
Wer gerupft und ausgenommen ist,
Webaitzt und sauber gespickt , im Saft
Maten , richte unterdessen das saure

' Mz Kraut
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Kraut , dieses wird klein gehackt, ' und
ein wenig gesotten , wse auch hernach
gut eingebrennt , nimm halb überselchtt
Brat - Wurst , wie auch von jung über-
selchten schweinenen Fleischel , dieses über¬
sotten , und kleine Stückeln gemacht,
wie auch von Brat - Würsten , mache in
ein Kasterol einen mürben Tatg , lege
auf den Boden von sauren Kraut und
Fleischel , wie auch Brat - Wurst , und
den gebratenen Kapaunet in der Mitte,
auch Milchreim , und ein wenig Muscat-
bluh , fahre also fort Lagweiß , bis der
Kapauner völlig bedecket ist , mache oben- ^
auf einen Deckel , eben von selben Tch,
und mache es wie die Mackeroni - PM
ten , backe es 5 Viertelstund im Back- -
vfen , und giebs auf die Tafel . Ein Fa¬
san ist auch gut auf diese Art , an statt
des Kapauner.

N . zz5 . Rapauner mit Austern.

Brate die Kapauner schön langsaH
und oster begossen , daß sie schön murb
werden , nimm 50 Austern , diese ausge¬
löst , daß Meerwasser aufgehet , niium
auch weich gesottene Kalberfuß , geschuit-
ten in der Grösse wie die Austern , be¬
reite einen Butter in ein Reinel , laß
ihn zergehen , die Austern darein , uns
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Don unterschiedl. Fleischspeisen. i8z
gedünst , nimm klein geriebene Semmel¬
dröseln , Milchreim , Lemonischaler , Le-
wonisaft , das Meerwaffer von Austern,
die geschnittene Kalber -Füß , laß unter¬
einander aufsieden , gut gewürzt , ziehe
die Kapauner ab , leg sie auf eine Schus¬
sel , die Austern darüber angericht , laß
wohl untereinander aufsieden , und giebs
auf die Tafel.

n . zz6 . Bärbel. ne Fleisch - Bnödel.

Nimm kalbernes Fleisch , loseres aus,
das Aedrige weg , und klein gehackt be¬
reite geschalte geweichte Semmel , auch
gehackt- grünen Petersil , gute Kernfei¬
sten , mische es untereinander , schlage
Eyer daran , aber nicht vielt gewürzt,
Galz , mache die Knödel in einer guten
Rindsuppen , laß sieden , ' eine halbe
Gtund zugedeckt , und richte es an.

ZZ7 » Balberne Bnödel auf andere
Art.

^ Das Fleisch wird klein gehackt wie
M vorige , mache ein Eingerührtes von
Eyern und Milch , stoffe es mit dem ge¬
reichten Brod , trerbe Butter oder qu-
" Feisten schön pflaumig ab , schlage Eyer

M 4 da-
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. darein , eines nach dem andern , rühre
das gehackte Breite darein , wie auch
das geflossene Brod , und Eingerührtes,
geschnittenes Ochsenmark , grünen Peter-
sil , Milchreim , Muscatbluh , gesalzen,
und den Taig angemacht , mache es in
einer guten siedenden Rindsuppen , laß
sieden wie die vorigen . Stuf diese Art
kann nian auch die Kapauner - Knödel,
wie auch die junge Hühner machen.

27. zz8. Bnödel von Rindfleisch.

Nimm - von einem mürben Schwänze!
das : Aleifth , hacke es klein , hernach m
Mörser geflossen , mache es auf die Art
wie die vorigen , aber etwas langer ge¬
sotten , mit geweichtem Brod und Ern-
gerührten den Butter abgetrieben , Eytt
darein , und gute Kernfeistett.

' V7 . Z 39. Leber - Rnödel.

Nimm kalberne Leber , diese gehautlet,
und das adrige weg , klein gehackt , be¬
reite geweichte Semmel , gute Kernfel-
sten , etliche Eyer , und mache den TG
an , koste klein , geschnittene Zwiffeln du¬
rein , oder grünen Zwiffel , ein weG
gemischtes Gewürz . Zu merken ist : die¬
se Knödel brauchen nicht viel Eyer , dre
Leber wachet ohnedem hart . .
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A Z40. Leber - Dnödeln auf andere Art-

Bereite die Leber wie die vorige,
nimm geweichtes Brod , klein gestoßen,
-acke Speck schön klein , nimm in einen
Weidling Butter , oder gnte Abschöpf-
Wen , treibs Mt dem Speck schön
Oumigab , schlage Eyer darein , eines
nach dem andern , aber nicht zu viel ,
rühre die Leber und das geweichte Brvv
darein , grüneü Zwiffel klein geschnitten,
gemischtes Gewürz , Ochsenmark , Salz,
Ad den Taig angemacht , mache es ein
«der Rindsuppen , und laß sieden wie

/ )ie vorige.
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V7. zchr . Leber - Torten.

Bereite die Leber , schön klein geMrt,
mr ioo . Personen io . Leber , geweichtes
Brod , klein gehackt , Kern - Feisten , ge-
Mene Semmelbröseln , 50 Eyer , Wein-
mr , gerösten Zwiffel, ^ Majoran , Ge-
!Arz , und gestoffene Nagerln , rühre es
'ttin Beck wohl ab , und gesalzen , nimm

viel geweichtes Brod , als man ver¬
einet , daß die zugehörige Kasterol voll
Men , schmiere es ein mit Schmalz,
lchte kalberne Netzel darein , so ' weit
^aus gehen , daß man das ganze Pfan-

M 5 zel ^
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zel überschlagen Nnn , richte das AG
rührte darein , zusammengelegt , gebacken
im Ofen , schneide es -Stücke ! - weis , M
gieß eitte Nagerl - oder pohlnische SH
pen , darüber.

- N . Z42. Speck - Rnödel.

Schneide klein gewürfelten überM
nen Speck , darnach man viel Knödel
brauchet , bereite auch gewürfelte Sm
mel , röste den Speck so viel , oaß er M
schleichet , wie auch die Semmel darein,
und geschnittenen Petersil , laß auskch
Len , nimm gutes Mehl in etn Beck , E
geweichtes Brod , so klein gehackt ist , g»
ter Kernfeisten , klein geschnitten , mB
das Geroste daran , mache den TajgZt
EyM an , auch geschnittenen gruB
ZwUel , in der rechten Vesten , mB
die Knödel ein in die siedende SupM

N - Z4Z . Speck- Rnödel abgetrieben.

Schneide solchen Speck wie zu deB
vorigen , halben Theil gewürfelt , halB
Theil klein gehacket , schneide auch M
gewürfelte Semmel , diese mit Milchreis
abgenetzt , grünen Petersil darunter , m
den gewürfelten Speck , treibe MModer
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Von unkerschtedü Flei schspeisen: i87
oder aute Feisten ab , auch den klein ge¬
hackten Speck , schlage Eyer darein , ei¬
nes nach dem andern , wohl verrührt,
ßr ioo Personen 40 Eyer , rühre das
Brod sammt dem Speck , auch geschnit¬
tene Kernfeisten darein , nimm Mehl ss
viel , daß zusammen halten , Salz , ma¬
che die Knödel , in die siedende Suppen,
laß zugedeckter eine halbe Stund sieden,
lie gehen schön auf.
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V7. ^44 . Lumpel - Strudel.

^ Nimm übeWtene Beischeln 10 Stück,
hacke es schön klein , bereite geweichte
tzemmelz Such klein gehackt , nimm gü¬
te Feisten , und geschnittenen grünen Pe-
terstl , röste es darein mit sammt dem
Brod , laß es auskühlen , nimm Kein
geschnittene Kernfeisten daran , für 100
Personen zo-Eyer , ein Löffel voll Milch¬
reim , gemischtes Gewürz , Salz , und
m Füll angemacht , nicht gar zu feucht,
ttlmm r Mtel gutes Mundmehl , 15 Eyer,
M 15 . die Klar , in ein Hafen mit
warmen Wasser ubgerührt , das Mehl
Mzen und den Taig mit diesem ange-
Acht , schön lind und wohl abäeaKeitet,
W ihn zugedeckter rasten , brs kr zum
Msziehen ist , alsdann nimm ein Tuch ',
kohl eingemelbigt , den Taig schön dünn

aus-
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ausgezogen , die Füll darauf gestrichen,
geriebene Semmelbröseln , gewaschene
Weinbeer , wann es beliebet , rolle es so
weit zusammen , eines grossen Daumen
dick , abgerädelt , Fingerlang abgedruckt,
wieder zusammen gerollet,und also fort,
abgesotten in einer Suppen die siedend
ist , mit ^ emmelbröseln abgeschmalzen,
und auf den Tisch geben.
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N . Z45 - Schlick - Rrapfeln.

Nimm von dem gebraMen tälbernen
Schlegel , oder KapauneModer . kalber-
nen Beischel , dieses klein gehackt zu ei¬
nem Gehäckel , röste es^ in Butter , grü¬
nen Petersil , Semmelbröseln , gewürzt,
und Eyer , Milchreim , ein wenig Amd-
suppen , laß es auskühLen , mache den
Taig mit . halben Ueil Wasser und Eyer,
schön dünn ausgetrieben , mache die
Schlick -Krapfen aus , siede es ab, , und
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Z46 . Gehäak- Wandel.

Nmm gebratenen kalbernen SchltzA
löse Vs Breite aus , klein gehackt , ros
'es in Putter und Semmelbröseln , gute
Kernfeisten , nimm auch Wein und EN

das
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Von unterfchledl. Fleischfpetsem » 89
daß ansauerlet wird , Capri , Milchreim,
Gewürz , Binoly , Weinbeer , wann es
kliebet , mache es in der rechten Dicken
an , schmiere mit Schmalz die zugehöige
Wandel , mache den Boden von einem
mürben Taig , fülle das Gehack darein,
dm Deckel aber mache von einem guten
Äig , vben aus geschmieret mit Eyern,
gebacken fünf Vtertelstund.

n . Z47. Gries -- Bnödel mit Speck.
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Nimm Sveck , und hacke ihn schön
klein , nimm Gries in eine Schussel,
darnach man viel machen wjll , zerlaß
den gehackten Speck , und brenn ihn
auf den Gries , nimm geweichtes und
klein gehacktes Brod , gewürfelt , klein
geschnitten , Speck auch darzu , mache
den Taig an mit Eyern , mache die Knö¬
deln in eine siedende Suppen , Laß sieden,
llnd giebs auf den Tisch.
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