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Vierter Absatz.

Verschiedene NebenMsen von
ßchttmen , gedünsten , eingemachten , geba¬

ckenen Flrrsch und Geflügel , wie auch
Wildprar.

i . Ab schnitt.
Verschiedene Nebenspeisen an Fleisch-

rägen.

N. 78z . Artischockeneiterl.
^lede schöne Artischocken recht leicht , löse den Kern
aus , und nimm ein halb Pfund Schnitzel, schneide sie
klein , nimm um A Kreuzer March , reibe ton s Cem-
mrlscherzelu dis Rinde , weich die Schmollen ins OberS,
M drucke sie wieder aus , schneide fie ftmnrt einen
voy drep Eperu gemachten Eingerührten darunter.
Treibe ein Stöckel Butter ab , Zteb den Fasch hinein,
salze es gut , mache von Brils und Tartoffeln ein we«
ch Ragou , schmiere « i« Servitt mit Butter , streiche
dk Hälfte Fasch schön rund darüber , girb das Ragou
darein , und den übrigen Fasch oben darauf . Binde
^ zusammen , hänge es in ein heißes Wasser , und laß
uederr . Wenn es ausgefottcn , so nimm es heraus,
"Hecke es mit den Atttichockercklättern wie eine Aul-
Hocken , und gieb es in eine gemischte Soß.
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784« Bolenta auf italianische Art.
Nimm Z Handvoll geriebene Semmel : m d auch

so viel schönes Mehl , misch unter einander , schlag 4
ganze Eyer daran , nimm süssen Milchraum , mache ei¬
nen dicken Taig , wie den Straubentatg , binde ihn
in ein Serviet , laß ihn eine ganze Stund im Wasser
sieden , nach diesen nimm den Taig heraus , schneide
rundk Schnitten , leg so oft eine solche Leg gerieben:
Semmel oder Parmcsankäs , so oft eine solche Leg
Schnitten , bis die Schüssel voll wird , brenn sie mit
heißen Schmalz ab . Die Semmelörösel sind besser,
wenn sie gut in Butter geröstet werben.

n . 78L . Brüse mir ArtLschockenkertl.
Nimm zo Artischocken , siede sie in Saljwasser

ab , hernach leg sie in frisches Wasser , löse die Kern
aus , und putz sie rein , lege dieselben in ein Neindel,

' und drucke von einer halben Limonie den Saft daran,
daß sie schön weiß bleiben , hernach nimm 4 paar da
größten und schönsten Brüse , wasche sie in lauscht:!»
Wasser aus , -blanschiere sie bey einer Vtertslstnnd ! >
Saljwasser , dann lege die Brüse wieder in ein lan
lichtesWasser , löse sie sauber aus , und ziehe die Häl»
teln ab , nach diesen lege die Brüse zu den Artischockerster-
neu , und nimm ein Stück Butter , laß ihn zergehen,
gieb einen halben Kochlöffelvoll Mundmehl daran , laZ
es etwas arrlaufsn , und gieß hernach so vielRtndsu^
pe darauf , daß es so dick ist , wie eine Etnmachsoß,
gieb darein ein weniZ MuSkatblüh , Salz was recht
ist , und von einer halben Limonie den Saft , dann lal
es noch ein wenig aufsieden , und gieb die Soß über
die Brüse und Artischocken ; wenn Zeit iß anzurichtcn,
so laß sie noch einen Sud aufthun , hernach richte die
Arttschockenkerne schön um und um , die schönen gan¬
zen Brüse in die Mitte , alsdann seihe die Soß dar<
über.
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7L6 . Brüse mit Maurachen.
Lege Z lämmerne Brüseln tn ein laulichtes Waf-

sit , laß ße eine Zeit darin» liegen , daß sie weiß wer¬
den , hernach ziehe unken durch die Rippen einen Speit
durch , und ölanschiere sie in der Rindsuppe , belege
eine Rein gut mit Speck , lege sie umgekehrter / und
ein ganzes blattelweis geschnittenes Zwtebelhappcl , elü
Spalten Pekersilwurzen so viel Zeller , gelbe Rüben,
und Rindsuppe , daß über die Brüseln ausgehet , dar¬
über , salz sie , nimm Nuß groß Butter , und gesios-
sine Mnskarblüh dazu , decke sie zu , dünste sie weich,
kehre sie öfters um , daß sie sich nicht aniegen ; wenn
du sie umkehresi , ss mußt du den Speck in die Höhe
auf die Brüseln legen , daß oben weiß bleiben , wenn
sie weich sind , so lege sie auf eine Schüssel, decke ss§
zu , laß Epergroß Butter tn einem Reindel zergehen,
legeein wenig grün geschnittenen Petersil , und sarrbet
gewaschene Maurachen daran , dünste fie ein wenig,
salzesie , staube z Löffelvoll Mehl daran , laß noch ein
wenig dünsten , alsdann seihe die Soß von gedünstett
Bröselndurch ein Sieb zu den gekünsten Maurachen,
drucke von einer Limonte den Saft daran , laß gut sie¬
den , richte die Soß über die Brüseln , und last noch-
Ulal aufsiederu HL . Du kannst auch die Soß mit
drosseln oder Schampian machen ; nimmst Schamptz
au ; so darfst die Soß nicht mehr mit Limontesaft säu-
trn , nimmst du aber Artoffeln , so dünste sie sammt
den Wein , wo fie geweicht werden ; ohne grünen Pe-
terstl in Butter , und säure die Soß mit Limontesaft,
das übrige mache wie vor.

n . 787. Brustkern braun emgegarrgener.
Nimm einen kälbernen Brustkern auf 2 Pfund,

Kasche ihn rein aus , und salze ihn , dann b,lege eine
Rein mit Speck , etliche Schnitzel Schunken, ein Hap¬
pel spanischen Zwiebck , eine gelbe Rüben , eine Wirr¬
ten Petersil , und ein Stücke ! Zeller,  etwelche Pfeffer?
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köruer - auch ein Stücke ! Jmber , und ein wenig Mus-
katblüh ; dann lege den Brusikern darauf , fetze ihn auf
eins Grut , und lasse' ihn schön braun eingehen , nach¬
dem staube einen KochlöffelvoÜ Mehl darauf , laß khrr
noch ein wenig dünsten , schütte einen guten Kochlöffel¬
voll gute SchH darauf , auch eins Kaffeeschaalenvoll
Bertramessrs , laß bry einer Mertelfiund aufsiede» ,
und leg den Brufikern in eine andere Rein , die Suppe
gieß darüber : wenn Zeit ist anzurichken , so laß ihn noch
einen Sud aufchusr ; richte ihn auf dir Schüssel , und
girb die Soß darüber ; wer will , kann in die Soß aus-
gelöste Müscherl , Austern , Oliven , grdünsie - Attoffeln
oder Schampian geben.

n . 788. Cardy Zu machen.
Nimm den Cardy , schneide ihn länglicht in Stu¬

cken , thue ihn sauber die Fäden abztchen , hernach
blanschiere ihn tm Sälzwasser ab . Nimyr einen Limo
nie , butze den Cardy wieder mit dem Limsrüe sauber
ab , damit er weiß wird , und alle Fäden tzerausgez;-
gen werden könne» , mach ; eine Blank mit ittvas
Rtndfette , ein Stück Butter , ein wenig Speck , et
was gelbe Rüben , Pttersilwurzen , alles würsticht ge¬
schnitten , von einem Limouie dir Schüller , schveidc
ßr Llattelweis darunter , nimm so viel Mehl , als du
mit 5 Finger halten kannst , gieb Wasser darunter,
und rühre eS aö , lege den Cardy darein , und laß ih«
weich kochen , da wird er weis und schön ; hernach
richte ihn auf eine Schüssel , mache eine braune Soß,
nimm 4 Stücke! langes March , siede es in frischen
Wasser ab , lege das March in die braune Soß , gieb
auch ein wenig von der Goß dazu , worin der Cardp
gedünstet hat , laß es damit vollends auskoche » ^ richte
den Cardy auf eine Schüssel schön an , und gteö die
Soß mir dem March darauf.

«l . 789. Fasch von Äalbsohren.
Nimm 6 oder 8 Ohren , siede sie ab , ab? r ^
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müssen ganz bleiben , nur die Spictzel werden wegge-
schnitten, mache einen solchen Fasch , und rin solches
Ragorr , wir zu den Gaum , schneide einen Sp . ck z
Fl3gerörerL , eine kleine Spann lang , und einen Mes¬
serrücken dick , streiche auf den Epeck einen halben Fiss
gerdick Fasch , und wickle die Ohren ein , vermache fie
unten auch mit Fasch , und gieb das Ragou hinein,
gieb oben auch ein wenig Fasch , und richte fie ein,
wie einen Ochsensaum , nimm in ein Kastroll ein we¬
nig Wein und Schuh , daß es nur ein wenig feucht
hat , hernach gieb sie in Ofen , aber auf einen Drey-
fuß , oben wenig Feuer , bis fie gut find , mache eine
Me Soß von Golly , wie zu den Gaumen.

n . 79O . Fasch zu verschiedenen Sachen
Nimm ein Pfund brattiges Kalbfleisch , ein Vier¬

telpfund Kernfette , ein Viertelpfund frischen Spcck,
schneide es klein , und mache ein Eingerührtes von 6
»der 8 Eyern , laß es kalt werde « , nimm von einer
halben Mundsrmmel die Schmollen in Milch geweicht,
auch grünen Pekerstl , Zwiebel , und Limoniefchöller,
alles klein geschnitten , Muskatblüh , und ein wenig Ro-
ckerwohl dazu , salze es , flösse alles untereinander, daß
rs recht fein wird , du kannst auch rin wenig Obers
oder Mlchrauw dazu nehmen , faschiere damit was
du WM.

U . 7YI . Fülle Von Hsassn.
Nimm Linen Hansen , schneide das Fleisch von

dem Rucken heraus , schneide davon kleine Stücke ! ,
klopf es recht fei« und dünn aus , hernach nimm et¬
was ScharlokLen , grünen Peterfil , und 2 Echampisn,
schneide es recht fein , nimm einen großen Kasteroll-
dtckel , gieb etwas Provanzeröl darauf , und auch
dir Kräuter darunter , lege die Füll vom Hassen dar¬
auf , und lasse es ganz geschwind auf einen Feuer an-
Sehen , hernach wenn er gut angeloffen ist , so gkb ihn
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in ein Kasteroll , und die Kräuter dazu , gkeb ekneGol-
ly darauf , ein halbes Glas vom rochen Champagnier,
und lasse es aufkochen , hernach n mm alle Fette davon
weg , legiere es mit dem Haasen seinen Blut , unh
richte sie an.

n . 792 . Fülle von Kapaunen.
La- 4 in Saft gebrattene Kapaunen auskühlen,

schneide die Brust heraus , ziehe die Haut ab , schnei .-
de so groß als seyn kann , Schnitzel davon , lc-ß ein
Stück Butter zergehen , röste einen Löffelvoll Mbl
parimi , schütte so viel gute Rindsuppe darauf , b,s
<r6 wie eine feine Cinmachsuppe wird , salz , und ZieS
ein wenig Muskatblüh daran , lege die Kapauncr --
schnitze ! in eine Rein , seihe die Suppe darüber , d uck
von einer Ltmonie den Saft darauf , laß ein St,ick
Butter in einem Reindrl zergehen , laß 25 ansgMe
Austern harinn ein wenig anlaufen , giebs in das Fülle;
wenn Zeit zum Anrichten N , so laß aufsieden , richte
es auf eine Schüssel. R6 . Das Fülle von Indian
wird wie das von Kapaunen gemacht , nur statt Austern
nimm Artoffrln.

n . 7yz. Fleischbecherl.
Nimm ein grdünst -ü Fleisch , nochmals so viel

geweichte Semmel und Pistazen auf ein Brett , hacke
rs klein , hernach flösse alles , und etwas Gewürz gut
im Mörser ; treibe einen Butter ab , schlage Eyer dar-
an , lege das Geflossene und Limsnieschällrr in den
Butter , salze es , willst du es sauer haben , so dru¬
cke Limoniesaft daran , schmiere dir Becher ! gut mit
Butter , fülle sie ein , und backs in der Tortenpfanne,

n . 794. Fleischspels faschirte.
Mache einen Fasch von gebrattenen lömmernen

Siegel , schneide das Misch herunter , hacke es klein,
hernach nimm eine Mündsemmel, reibe die Rinde ab,
weiche sie im Wasser , nimm ein Settel OberS , unb
fetze es auf die Glut , laß wohl sieden , druckt
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Semmel wohl aus , und gieb sie in das Obers , laß
rs sieden , bis es wie ein Kindskoch wird , schlage 8
Eycrdökter darein , rühre es wohl ab , einen Vierling
Butter dsrein , lasse es sieden , rühre es wieder ab,
damit die Eyer nicht zusammen gehen ; wenn es abgr-
kiihlet ist , g ?eb das geschnittene Fleisch hinein , schnei¬
de es wiederum untereinander wohl ab , ein wenig Mus¬
katblühe und Salz hinein , schlage so viel Eyer da¬
ran , daß es recht zum streichen ist , so ist der Fasch fer¬
tig . A .sdann mache einen Krebsbutter , giesse ihn in
drm halben Fasch , nimm Maurachen , laß sie in Buk¬
ker wohl dünsten , nimm Brüse blättlicht geschnitten,
und laß sie in Butter anlauftn , nimm Spargel , schnei¬
de ihn würflicht , blanschiere ihn , laß ihn in Butter
rösten, grüne Erbsen in Butter gekocht , von den Kreb¬
sen die Schweife! in Butter geröstet , auch laß sie in
Butter kochen , nimm eine Nein , schmiere sie auf bey-
den Seiten wohl , lege sie in selbe , und mache 2 Feld
von Maurachen, und 2 Feld von Fasch , vom rothen
und weißen , und kn die Krebschweifel streiche den ro¬
then Fasch Fingerdick darauf , hernach streiche wieder
einen weißen Fasch Fingerdick darauf , dann eine Lage
grüne Erbsen , und einen rochen Fasch darauf , her-
nach den Obergaum in die Mitte , und um den Ranft
rmen grünen Petersil , Fingerdick die Krebsschwetfel,
alsdann auch einen weißen Fasch darauf , kn die Mitte
einen Spargel , und um den Ranft Z Maurachen,
Und wieder z Krebsschwetfel , dann wieder allen Fasch
darauf gestrichen , und in einen Pasiettenofen gesetzt,

n . 79 ^ Fleischspeis gemischte.
Nimm Hühner oder Kalbfleisch , Lämmernes, ober

was du willst , siede es ab , daß es schön weiß wird,
Sieb es in ein frisches Wasser , daß es weiß bleibet,
mach- in einer Rein eine gelbe Einbrenn mit Butter,
Sieb dag Fleisch in kleinen Stücken hinein , salze und
rv " rje es , und gieß eine gute Rindsuppe daran , Her-
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«ach grüne Erbsen , Schwammerl , Karfiol , oder was
beliebt , und laß es finden ; wenn es welch ist , fitze
es weg , und laß ,es kalt werden , Hernach mache cruen
Fasch , nimm ein Ey groß Kcebsöutter , zwcymal so
viel andern Butter , treibe ihn wohl ab , mir i oder
2 Eyrrdöttern , weiche ein und eine h . lbe MundftL- ^
mel in Milch , drucke flr wieder aus ; n« d gied sie in !
den abgetriebenen Butter , mit ein wmi § Salz , i ah- ;
re es gut ab , hernach richte dir gemischte Speis ns !
eine Schüssel, gilb ausZelöfte Krebsen karunttr , und
streiche den Fasch oben darauf , setze es in die Tor^
tenpfarme , back cs eine Vicrtelstund , uüd gieö es zur
Tafts.

r4. 796. Fleisch gebrachtes.
Erstlich nimm ein kälöernrs Schnitzel, schneid L

Finger breite und halb Finger lange Schnitzel daraus,
klopft es mit dem Messer schö » dünn , falze es , her,
nach nimm ein gutes Stücke! Butter in em Pfandel,
laß ihn zergehen , nach diesem nimm eine Rem , schm !-
Le ein Happel ZMeöel darein , alsdann nimm daS ge¬
klopfte Kalbfleisch , tunk ein jedes Schnitzel in den But¬
ter sowohl , als auch in das Mehl ein, und leg es in !
die Rein , und so fort , bis das Kalbfleisch gar ist,
thne ein wenig Muskatblüh darauf , nachdem setz cs
auf eine gemache Glut , und laß es dünsten , daß es
fchsrr mürb wird , hernach schütte eine gute Schüh da¬
rauf , von einer halben Limonie den Saft , laß noch
ein wenig aufsieden , elsdenn lege das Fleisch in eine
andere Rein , passte das Süppel darüber ; so ist es
fertig.

n . 797- Fleisckmeridorr.
Bratte Rebhühner , schneide i Pfund kälbernes

Schnitzel ftin , häutle es sauber ab , nimm um r Kreu¬
zer in der Milch geweichte Semmrlschmollerr , um drey
Kreuzer March , die Krebsschwriftl , von 4 Eytrn ein
Eingerührrcs , schneide alles fein zusammen , sieb Salz ^
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Md Muskatblüh dazu , röhre den- Fasch mit L halb
Seite ! Milchraum ab , schmiere einen Melaunmodrl mit
Butter , bestreue ihn mit Semmelbröfel , belege ihn mit
Ep ?ck , streiche Lrn halben Fasch hinein , lege dir ge--
brrrttcne Rebhühner darauf , streiche den übrigen Fasch
Ml gleich darüber , und backe ihn in der Lortenpfan-
ne gegen Z Viertelstund.

n . 798. Frikando braune.
Schneide von einen kälbernen Schlegel kleine dün¬

ne Gchnitz : ! , klopfe und salze sie , dann nimm in ein
.Wttoll* Butter , lehre die Frikando in Milch um ,
und lege sie darein , mache ein Paquetel , und last sie
dünsten , gieß braune Cchüh und Wein darauf , belege es
>nk Ltmonteölättel , und laß sie dünsten , bis sie welch
ßird , hernach gieb fie in ein anders Kasieroll, und passire
die Goß darauf, , du kannst Arloffeln , Maurachcn,
bchaiupiüK , Austern , Müscherl dazu nehmen , Lu kannst
k6rr.ir Butter breunen, und trocken in Butter und Limo-
»ltssft , oder mlt Schüh geben.

r^ . 799. Fslksnds glaffirt.
Schneide von einen kälberne » Schlegel Fingerdi¬

cke Schnitzel Ln der Breite , so groß sie werden können,
"0pfe sie auf beyden Seiten , spicke fie wir Speck,
!">d blanschrefe,sie , hernach Lsteb sie in ein Kasteroll,
Mb Suppe , etwas Wein , gelbe Rüben , und ein
strick Schunkcn dazu , laß es sieben , bis sie welch
Freden ; die Frikando nimm heraus , und laß die Soß
EWderr , bis sie bräunliche wird , dann seihe sie durch,

lege die Frikando hinein , die gespickte Seite , so
MNgs in der Höhe war,  kommt unter sich , dann

es wieder auf das Feuer , daß die Coß zur Glas
rd , und der Speck nicht versiedet ; du kannst sie nun

^ trocken mit Glas geben , oder mit einer Soß von
'UscLerln , Austern , Arloffeln oder Schamptan . Aus
"t Art glassre Indian , Kapaun , Fasan , Haaferr
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und Rebhühner , Polackel, Hühner , Lämmernes , M
dergleichen .'

n . 8o ) . Frikattdo wnsse . l
Nimm einen schönen weissen käibernen Schlegel,

schneide kleine dünne Schnitzel davon , klopfe sie auf l
beyden Griten , und blanschkre sie , dann gieb Butter i
in ein Kasteroll , leg die gewaschenen Frikändo darein , !
laß sie mit etwas Suppe dünsten , gieb Pomeranzen,
Llinonieschäller , Salz , Gewürz , auch Pomeranzen- und
Limoniesa - t.

X . 8or . FrLkando mit Saurrampfen.
Schneide von einem kälbernett Schlegel 7 oder 8

runde dicke Schnitzel , spicke sie mit Speck , lege siet»
ein frisches Wasser ; laß da ^tnn aufsieden , schäume ft
ab , und lege sie wieder in frisches Wasser : hernach
nimm in ein Kasteroll einen Speck , eine halbe blatttll
geschnittene Petersilwu ze , gieb gelbe Rüben, ein wcch
Schunken , Imber , Pfeffer , Muskatblüh , Iwkbel,
und noch ein külbernes Fleisch dazu , das gespickteFleisch
lege darauf , laß - in wenig auf der Glut anzieht » ,
hernach gieß eine Suppe daran , laß weich dürrste » ,
kehre es aber nicht um , das Gespickte muß allzeit un¬
ten liegen , seihe die Soß in ein Kasieroll, laß sie brau»
sieden , bis dick wird , lege die Schnitzel auf der ge¬
spickten Seite in die Glassr , dünste 2 Handvoll Saucr-
xa rrpsen in Butter , laß in einem andern Kasteroll Nuß-
groß Butter zergehen , nimm ein wenig Schunken , ei"
Viertel von einem Zwiebelhapprl , Petu -silwurzeu , gel¬
be Rubrn , und etliche Schnitz : ln , dünste sie e n we¬
nig , staube einen halben Löffelvoll Mundmehl daran,
laß wieder dünsten , hernach gieß eine halbe Maaß kal¬
tes Obers dgzu , setze eS gleich auf ein starkes Kohl'
fe.uer auf dem Windofen, rühre es beständig , bis recht
dick wird , hernach fetze es in dm gcdünsten Sautt-
rampfen , laß gut aufsieden , alsdann richte es in lft
Schüssel an , die Schnitzel , welche in der Glasir
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müssen auf die Glut geseßct werden , daß lsre auf der
.gespickten Seite eine schöne Farbe bekommen , und le-

! ge sie also hinein.
! 802 . FrLkasee von Kälberfüssm und Kal-

berzvngen.
Wenn die Kälhrrfüsse recht rein geputzt sind, so wer¬

den sie im Wasser mit etwas Salz gekocht , und müssen
wieder kalt werden ; die Zungen werden auch gesalzen
und gekocht , alsdann werden sie in längltchke Stücke
zerschnitten , auch wird lämmernes Fleisch abgrkocht,

, und in einer Rrm etwas braun gebratten , dieses alles
> zusammen wird in ein Kasicroll gethan , mit etwas
! Fleischsuppe. Von Z abgekochten Krebsen werden die

Schüller geflossen , und mit Butter in einer Rein ge-
dünsi : dieser Krebsbutter wird an hie Frikasee gegos¬
sen , auch werden Limoniefchäller , Krebsschweifel und

^ Scheren , Kapern , auch Schampian dazu gethan,
wenn dieses alles gekocht ist , wird die Soß mit etli¬
chen Eperdöttern abgerührt , und eingerichtet-

8oz . Frikas e von Kalbfleisch,
Nimm eine schöne Kälberbrust , schneide sie in.

Stücke , sitze sie in einer Rein auf , gieß so viel Mas¬
se darauf , daß es mit dem Fletsch gerade steht ; falz
es , und schäum es rein ab , alsdann thve neues Ge-
Mirz und Lorberbläiter daran . Wenn es eine halbe Stund
Sekochf so nimm es heraus , leg cs in kaltes Brun-
uenwasser , laß es eine halbe Stund darin » liegen,
lasche es mit Mehl ; und putz es rein ab « Alsdann
ihile es wieder in einen Topf , gieß die Fleischbrühe
durch ein Cteb dazu , thue ein Stück Butter daran,
Hie auch Limonleschöller ' , laß es damit durchkochen,
Eich sprüdle die Brühe mit ein paar Eyerdötter ab.
Auf diese Art kannst du auch die Taubenfrikasee machen«

n . 804 . Gauslebrr.
balze eine Leber ein , und lasse sie ln Salz lie¬

bst , nimm auf eine Leber r Seite ! Milchraum , Md
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giesse ihn darüber , stecke etliche Gewürznägerl darein , so
lege ganze MrrskaMüh hinein , gieb unten und oben La
Glut , und laß den Milchrsum eingehen , b s auf eio vdr
kleins wenig. Oh §kt Nimm r halb Pfund Butter nui
in eine Rein , und gieb die Leber ganz hinein , dieses oöe
laß ausdünsten , dann gieb es auf eine Schüssel , laS dar
Artoffelkt in Bukker anlaufen , diese werden dlättltchk übi
Leschnitten , und auf die Leber gegeben , auch etwas in
weniges Limoniesaft. die

i» . 8aZ. Gekröse frikasirte . vn
Setze ein Gekröse mit Wasser zum Feuer , und laß auj

es sieden , bis es weich zu werden aufängt , bann m -r« M
ehr eine weisse Brühe dazu. Lege ein kleines Stück fti - j kirr
scheu Butter in eine Rein mit einen ganzen Zwiebel ; laß ^ ani
den Butter Zergehen , und gieb eine» kleinen LöffelvoÜ are
feines -Mehl dazu , laß es ein wenig arrziehen . Giesse so- ^
dann magere Flerschfuppe daran , und laß es wohlverks- ! k,i
chev . Salze hierauf die Brühe , und thue etwas W ""
fer und Muskatnuß dazu. Schneide nun das Gekröse
is kleine Stücke , nimm die Drüsen und viele Fette / . stk!
die es oft hak , davon , und laß es aufkochen. Schla-' 2
g«>. hierauf etliche Eyerdötter iu ein Geschirr, wozu ein
wenig frisches Wasser gegossen wird , und laß ste durch ^
ein Haarsieb , oder durchlöcherten Löffel laufen . Wen»
es Zeit zum Anrichten ist , so thue etwas fein gefchnil -' M
tene « Petersil , und mit dem Messer zerriebenen Knob'
lauch zu dem Gekwse . Wenn es aufkochet , so M ">g
es etwas vom Feuer , und giesse die Eyerdötter dar- !)
an. Es muß aber beständig geschwungen werden, da-
mit es nicht zusammen lauft . Wenn es angezogen hat- ^
so nimm es vom .Feuer , druck den Saft von einer A ^
monie darein , und richte es an ; es wird gut sey^
Solltest du kerne Limouie haben , so mußt du gnM "
Essig nehmen.

n . 8o6 . Gemischte Spris . . ^
Wann du- eine gute gemischte Speis machen tiM
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so nimm kleine Hühner , zetthelle sse , wie auch junge
Lsabel , und junges, Lämmernes, über siebe es ln Wasser,
oder guter Rindsuppe , die Suppe hrrsach wegßenvm-
ir.cn , bereite sauber gewaschene Maurachen , gebackene
oder gesottene Knödel , grüne Erbsen , oder Kauly,
darnach die Aeit ist , überbrrnne Brüftln , dünste das
ilberbreimte LZmmerfleifch , Hühnel , und junge Läubel
in Butter und Pettrsil , röste auch in einer andern Rein
die Bröseln , Maurachen , und grünen Erbsen , brenne
dir Suppe M ein , und Kiese von der Cuppe überall
auf das Gedünfie , lasse es aufsicden , M gewürzt,
ukd richte es schön ordrrttllch an , warm es aber ans
eiue große Schüsse ! zu geben lst , farm alles unterein¬
ander gemacht werden ^ An Fasttägen kannst du aber neh¬
men , gebackenen Hechten , dann Karpfen , gebackenen
Rogen , Grundeln , Hechttnlcbcr, kleine Nutten , Hech«
renLnödclir , KauLp , Maurachen , gebackene Karpftn-
milch , aufdie Art gemacht , wie die vorige . Du karrnß
auch die Speis in die BmLerpaßktten , und marbe Pa-

geben . '
s . 807 . Germschts Speis auf anötte Art.

Nirnrü von einen gesottenen Huhn oder Kapaux
die Brust , doch nur das Fleischiges ( das Brackige)
W flösse es sanrmt einen frischen March : Wenn es
^ >r Geflossen ist , so fprüdle es mit einer Suppe ab^

Wag cs durch Sieb , welches aber nicht gar zu
e"ge seyn darf ; auf ein Seite ! Suppe kommen L ganze
^>)er und 2 Dötter , welche auch darunter gesprüdrlt
^rdev , gewürz und salze es , doch ganz wenig , schütjr
^in eine Schaale , und lasse es auf einen siedenden,
Hasser , nur aber - auf keiner Glut stocken ; darüber

du ein bischen klare Suppe oder eine Soß vom
ungeivachten thun.

^ 808 . Grsged von Fleilchwerk.
Nimm einen abgebrattenen Kapaun oder ein Glück

^ einem kälbernen Schlegel , schneide es recht fein
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zusammen,, mache ein gutes Pescher .mehl , gieb das s,
.Kalbfleisch darunter , legrere es mit Eperdötter , damit t.
es recht fest ist , hernach laß es kalt werden , mache li
daraus klein lange Strltzel , tunke es in Eyer ein , >i ri
garnire es mit Semmelbrosel , und back es auS dem h
Schmalz , so ist sie fertig. l

rl . 809 . Grillade von einer WMrust . s
Setze die Wildbcust zum Feuer , und laß sie ko- t

chen , säume sie gut ab , thue Loröerblätter , gaiizm ' ;
Zwiebel , Pfeffer und Imber daran , salz es , und laß
kochen. Wenn dieses geschehen , schneide die Wilbbmß
rn kleine Stücke , und kehre sie in Butter UM , bestreue k
sie mit Semmelbröftlnlege sie aus den Rost , m) i
bratte sie braun , richte es dann an , gieß heissen 1 r
ter darüber , und Limoniesasc / so ist sie ftrkig . ^ <

8 io . Hahneukampe faschirte . ^ ^ -
Erstlich nimm eine Rein , lege 4 Schnitzel Spei ! i

darein , ein halb Pfund bratttges Kalbfleisch , hm -nH ?
Z .Zeherl Scharlvtt , ein Jeher ! Rockenbohl , und ein !
wenig Limonieschäller , nach diesen ein Schnitzel Schun - <
ken , dann setz es auf das Feuer , und laß ein wenig
anlaufen , daß schön weiß bleibt ; nachdem schütte äl - i
les auf das Schneidbrett , werfe den Schunkrtt weg , i
schneide es recht fein zusammen , nach diesen die HW
von einer Mundsemmel die Rinden weg , weiche sie ein,
und drucke sie wieder fest aus , schneide sie auch dal-' t
unter , alsdenn falz und gewürz es , schlageZ Ei-el- t
dötter darein , misch g" t durcheinander ab ; nach dir- t
fsn schmiere eine Schüssel mit Butter , gieb 2 Löffel §
Rindsuppe darauf , streiche den Fasch schön glatt dar
auf , hernach putze die Hahrrenkämpe sauber , das ff
schön weiß werden , und siede sie in Salzwasser so M t
wie ein Ey , alsdann seihe sie ab , und sitze sie W k
zierlich auf den Fasch , nachdem gieb unten und obl >
Glut , laß sie bey einer kleinen Vierkelstund backM
auf die Höh lege ein Papier darauf , daß die KäB
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schön weiß bleiben , nach Diesen nimm ein Stückrl But¬
ter in ein Reindel , laß ihn zergehen , gieb ctn Koch--
löffrrlvoll Mehl daran , laß es schön anlauftn , her¬
nach gieß ein wenig gute SchG darauf , von einen
halben Limouie den Saft , und 2 oder A Schampian
hinein , alsdann laß noch einen Sud apfthrrn , und
so schütte es auf die Hahnenkämpe , und greb sie auf
die Tafel . RL « Du kannst akch anstatt Schampian
Artoffeln , Oliven , oder was du willst dazu thun.

Hahnerrkämpe fnküsirte.
Laß die Hahnenkämpe in einer Rindsuppe sieden,

hernach mache eine Buttersoß , nimm 2 oder z Eyer-
dötter , ein Stücke ! Butter , Gewürz und Salz w .as
recht ist , dann schütte die . Buttersoß daran , stelle cs
auf eine kleine Glut , sprüdle es immerfort , richte die
Hahnrnkärupe auf eine Schüssel , und die Frikasee dar¬
über . Adel : Leg die Hahnerrkämpe in ein kaltes
Wasser , stelle sie auf die heisse Hcrdstatt , bis das
Wasser so heiß wird , daß die Haut von den Myiprrr
abgeht. Hernach stelle sie wieder auf , daß die andere
Hautauch abgeht , sodann trockne sie sauber ab . Druck
Einwniesaft darauf , fetze sie in einer Rindsuppe zu,
und laß fie sieden , sodann dünste sie in Butter.

n . 812 . Haschee von Lunremmrß.
Nimm abgekochte Kälberlunge und Herz , hacke

bieß klein , thue geschnittenen Petersil daran ; röste ein
Stück Butter mit Seinmelbrösel , gieb die Lunge dar-

gewürze und salze es , und laß es in ein wenig
Suppe dünsten.

8iz . Jndianleber in Milchraum.
Nimm die ganze Leber , salze sie , laß einen But

Ett zergehen in einer Rein , lege die Leber darein , greb
ein wmig Muskatblüh , Nagerl , Wein und Milch-
raum dazu , auch Semmelbrösel , und laß es sieden;

- n fix gesotten ist , gieß das Süppel darüber , und
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streue Limontefchäller darauf , laß es mit der Leder so
lang aufkochen , bis man glaubt , daß sie ausgekocht iß.

^814 - Kamp gedüttftsr.
Nimm ein gutes Stück Kampsieisch z aber es

muß in kein Wasser kommen , dieses wrrd schäre därrii
geschnitten , wie ein Rostärattel , aber kleinere Stücke!.
Klopft es wohl , und gesalzen , belege eine . Rem Mt
Speck , welcher schön dünn geschnitten ist ^ em wech
spanisch KudelkrauL , Gewürz , eine Lag von diesem
Fleisch , lege wieder von Speck , Kräutel und Gewürz . ,
Hernach Las Fleisch und so fort , bis alles hinrinZk--
richt ist , sodann säe ein wenig Mehl darauf von unierr bis
oben , nimm ZwieSelhappe! , mit Gcwmznagcr! bd
steckt , Wstu , Rinbsuppe und Wasser , mache urrttii
uiid obru Glut » Lasse es L oder Z Stund düriD,
daß es schön mürb wird , wann aber die Suppe j»
wemg ist , so giesse wieder nach , da§ es die rechte Di¬
cke bekommt.
H. 8 iA ; KarboKadel schöpftrtts Mit ParüdO

äpfeln.
Erstlich nimm 2 Pfund schöpftrne Karöovadth

richte sie schön sauber zu , salz sie ein , hernach rrinini
eine Rein , lege etliche Schnitzel Speck darein , ei»
ganzes Happsl spanischen Zwiebel , Z Zrhw! Rocke»-
bohl , ein wenig Krrdelkraut, Limonirsü ^Lll -. r , Z ganje
Gewürzkrägel , 4 Körudel Pfeffer , i gelbe Rüben , 2
Stückcl Zeüer , dieses alles zusammen in eins Rci» ,
küch dleftn leg die Karbonade ! darein , laß sic fcko»
braun abdünsten , nachdem staube i Kochläffelvoll
Mehl darauf , laß noch ein rrunig dünsten , alsda»»
schütte ein Schöpflöfferlvoll braune Schuh darauf,
säure ß'r mit Bertramessig , he- nach schneide ic> Pa »»-
deißäpfel von einander , girö sie auch hinein , laß ßt
durcheinander sieden , daß die Karbonadel mürb nur-
den , alsdann lege die Karbonade ! iu ein anderes Nck-l'
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hrl , seihe die Soß darüber , laß noch einen Sud auf-
'b ' thM , so sind sie ftrt^

bl . 8r6 . Konsumee von Fleisch.
- Schneide 2 Pfund gm abgehäute kälberne Schnl*
j hrl recht klein z treibe 6 Loch Butter in Weidling pflau-
^ mig ab , rühre um i Kreuzer in Milch geweichte und

üusgcd ' uckte Sewmeischmollen, 6 ganze Eper , jedes
I M verrührt , ein wcnlg grünen Petersil , und von ei-

inr halben Limonie die Schüller klein geschnitten dar-
rmter , alsdann rühre nach und nach r halb Settel

M Wchraum mit so viel Rindsuppt daran , schmiere ei-
m Melaun mit Butter , lege das Gerich te darein,

- fälle eine Rein Halbs mit siedendem Wasser , stelle das
I Konsumee hinein, , decke es zu , und laß es eine hak

^ be Stund sieden , die Soß dazu mache von grün ge-
i" dünste» Erbsen und Schampian ; wer will , kann auch

^ Ragou von Krrbsschweifrln, Brüsel , und Spargel*
. ' köpftln machen , richte die Soß auf die Schüssel , dm

Konsumee darein , und laß nochmal aussieden . Ader r
Schneide ein Brattel und ein wenig March recht k ein,

^ treibe ein gutes Stück Butter ab , rühre das Geschntt-
>" tene , i halb Settel Mtlchrauqr , Z Cyerdötter , je-
«!!,. gut verrührt , das schön pflaumig wird , hinein,

, üchtr es auf die Schüssel , gieb unten und oben Glut,
^ eS gehet hoch auf , dann gezuckert.
in ^ b ! 7 . Kore von Jungferbrsttel.

l / Ein schönes Jungfernkrartel von einem Hirschen
^ckpickt , dann wird ein Kasteroll mit Speck be*

NV 5 tin Happel spanischen Zwiebel , eire geile Ru*
e , Kudelkraut, 8 Pfefferkerne , 6 Kerne neues Ge*

na! ' l?!mcnieschallen , ein Stück Jmber , alles dieses
Kilt >kr das Kasieroll; hernach salze das Juvgfer-
E ltge es darauf , laß cs bry einer Vier*

u- angehen , dann gieß ein halbes Seidel guten
Esirrreicherwein darauf , laß es völlig ringchm , La*

tS eine schöne Glas bekommt , alsdann wache die
U
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Soß also : Nimm ein Stücke ! Butter , einen Löffelvok ! ^
Mehl , laß schön gelb einlauftn , dann gieß SchG dar - ! ^
auf , daß es tn dcr Dicke recht ist , salze sse , und dru» ^ ^
cke von einer Liniorüe den S âft darein , bann klar - j .
schiere 24 geputzte Hahnenkämpe, und gieb sie auch in ^
die Soß j wenn Zeit ist anjurichken , Leg bas Koree ^ ,
auf dir Schüssel , die Soß darüber , die Hahrrenkäm « , ^
pe schön zierlich herum. !

N . 818 . Krebsbecherl . !
Nimm ein Viertelpfund Krebsbutter , solchen psiau- !

mig abgetrieben , schlage 4 ganze Eyer darein , Ms ! ^
nach dem andern gut verrührt , um 2 Kreuzer abgr- ^
triebene Semmel in Milch gewsichet , gut ausgedruckt , §
und einen Löffelvoll Raum . - Ein Eingerührtes jge - ^
macht , unter die ausgedruckte Semmel gestossen , in ^
das vorbemehlte gerührt , und wenn eS zu weich iß , st ^
gieb etwas Se .nmrlbrösel darunter. Salz , etwss Bröh , ,
nimm ein flaches Tortenblaltel oder Blech , mache e n n ^
mürben Talg , Messecruckcndtck susgeteieöen, die Kreds- ^
becherl bestrichen , darauf geschlagen , mache dir Füü ^
mit überbrennten Hcchkesleberu , Karpfenzungm , gesot^
tenen Spargeiköpftln , grünrn Erbsen , NägerlschwaK'
merln , und Kredsschwriflln : dieses in frischen BvtM ^
gedünst , gewürzt , auch Mtlchraum , und Salz , laß j
bann auskühlen . Nimm von dem Abgetriebenen i» x,
die Becherl , lasse in der Mitte einen Platz , damit dir §
Füll hineiakoslmen kann , oben auf wieder mit deA z
Abgetriebenen bestrichen, backe es im Ofen oder in eine? ^
Tortevpfann eine- Stund , gieb es anstatt des Suppe» ' H
brods , oder für eine Speis . An Fleischtägen nUM ^
anstatt des Fisches , Brüsel , Ochftnkamp, und was §
beliebet , grüne Erbsen oder Kauli . E

819 » Krehsentopfen . ^ s
Nimm 15 lebendige Krebsen , schneid die Gall Z

weg , ziehe auch das Schweife! aus , stoß klein , tbur §
sie in ein Häferl , gieß r ^ Seite ! Milch daran , sc!M ^ Z
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Z ganze Eytt dazu , rührs wohl untecelnander , stihe
es du >ch e n Haarsieb , lege ein -n Krebsbutter daran,
und salz es. Setz es gemach zum Feuer , bis «tnTo^
pftn w ;rd , hernach schütte es auf ein Tüchel , daß
das Wasser davon kommt , binds fest zusammen , daß
nie ein Eyte l wird , du kannst es sodann zu gemisch¬
ten Speisen zum regulieren gebrauchen , auch zu den
Krebsenstrudeln.

n . 820 . Krebsmeridok.
E stlich siede go Krebsen , mach von den Schal¬

len em halb Pfund Krcbsbutter , treibe ihn ab^ Wenn
n abgetrieben ist , so schlag 4 ganze Eyer und 6 Döt-
ter daran , nimm um 2 Kreuzer Semmel , rtndle sie
ab , weich ste in der Milch , wenn sie weich genug ist,
ft reble sie in Butter , schneid die ausgelösien Schwei¬
ft! , und hack sie klein , girb sie auch in Butter , rühr
ts gut ab , schmiere eine Melaunform mit Krebsbutter,
Sftb den Taig därein , mache eine Krüme in die Mitte,
fülle ein Ragou ein , streich es wieder zu , schmier es
oben mit Krebsbutter.

nr 821 . Küdelfleck.
Nimm 2 Pfund Löser , schneid sie so fein als die

Skschnittenen Nudeln , wafch sie sauber aus , thue sie
ft ein Häferl , salz fie , laß ste 2 Stunden sieden , her»

stthe sie ab , und laß sie sieden,' nimm ein gutes
Etückrl Butter in eine Rein , laß ihn zergehen , thue
r Kochlöffttvoll Mehl darrin , laß es schön braun an-
ftufen , nimm einen guten Theil geschnittenen grünen
Pttersil , khue^ißn in eine Kein , schütte die F eck dar .'-'
^ft , und rühre es durcheinander um , schütte 2 gute
^ch - pflössttvoll braune Schuh darauf , um Z Kreuzer
^champtan , ' und um 4 Kreuzer Maurachen kl ' n
Schnitten , gieb es auch in die Fleck , ein wenig
^uskatblüh , ein wenig Psiffer , decke sie zu , laß eS
^dcn , bis Eoß ganz ku - z wird , und wann es
E ist anzurichten , so nimm Seittl guten Mich-
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raumschlage  Z Cyerdökter darein , rühre es gut
durcheinander ab , und gieß es über die Fleck , rühre
es durcheinander, und gieb es auf die Tafts.

Vk. 822 . Kuheiter zu bratten.
Nimm ein Kuheiter , setze cs mit Wasser und

Salz auf , und laß es recht we ' ch kochen . Alsdann
schneide es in Stücken , kehre es im Mehl um , und
bratte es im Butter -gelbbraun. Da es Lange kochen
muß , so fetze es bey einer Gelegenheit zum Feuer,
da du ohnedem eines haben mußt.

n . 82Z . Leber auf französische Art.
Nimm eine kälberne Leber , schneide davon Schtck

tzel so groß die Leber ist , sptcks hernach auf bepden
Seiten , leg in ein Rrlndel ein wenig Butter oder
Schmalz , laß es zergehe» , alsdann lege die Leber dar¬
ein , röste sie schön gelb heraus , richte ste in eine Schuf
sel, nimm Zeller , und butze ihn sauber ab , mit sammr
den Kraut schneide ihn zu einen Sallat , überbrentt
ihn mit Rindsuppe , nimm ein wenig Gewürz und Nä-
gerl dazu , breuns mit gewurstet geschnittenen Speck
ein , den Zeller richte um die Leber herum , schütte dir
Suppe darüber , las auf der Glut sieden , aber nich!
zu lang , damit die Leber nicht zu sperr wird , und ltZ
auf di « letzt noch Butter dazu.

n . 824 . Leber gedürrste mit Speck . .
Häute eine ganze kälberne Leber gut aus , fclMi''

de nicht gar kleinen Fingerdicken Speck , walke ihn tu
Salz und gestoßenen Gewürz ein , ziehe ihn durch b !<
Leber , belege eine Rein mit Speck , die Leber darauf,
salze sie ein wenig , nimm Lorberblätter , Kudrlkraut,
Zeller , gelbe Rüben , Petersilwurzen , Zwiebel , vo»
jeden nur ein wenig dazu , gieß ein wenig Essigusd
Rtndfuppe daran , gieb unten und oben Glut , laß ^
ue halbe Stunde dünsten , hernach lege sie auf eint
Schüssel heraus ; laß in ein Reindel Nuß groß Butttk
zergehen , staube s Löffelvoll Mehl daran , laß sW
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gelb werden , gieß rin Schöpflöffelvoll Rindfuppe dar --
an , rühre es ein wenig um schütte sie in eine Rein,
wo dir Leber grdünst hat , laß noch ein wenig sieden,
hernach seihe es durch ein Sieb über die Leber , lege
Limoienschäller um den Rand von der Schüssel , be-
simrs es mit gepfarztrn Scmmelbröseln.

825 . Lederkaß.
Mache von einer Hühnerleuer Strltzel , wie die

Leberstritzel seyn , laß ganzer , richts in eine Schüssel,
und bestecke es m !L geschnittenen Mandeln , richr auß ^n
herum ausgelöste Krebsen , und mache eine Suppe
darüber, wie zu denen Strltzeln , wenn man aber kei¬
ne Krebsen hat , oder solche nicht nehmen will , so kann
Man sie auslassen.

n . 826. Leber irr - er Sardellensoß.
Weiche die Leber in Milch ein , ziehe die Haut

ab ., und schneide sie blattelweis , hacke die Sardellen
ganz klein , ihm ein Stücke ! Butter darunter , grünen
Peke stl , kleine LlmonlesclMer, und Gewürz , schmier
es auf eine Schüssel , backe die Leber aus dem Schmalz,

sie mit ein wenig Esseg und Limoniesaft auf der
Schüssel sieden . .

n . 827 . LeSersm'tzel.
Nimm Hühnerleber, und hack sie schön klein , her-
nimm eine Halbe Milch , und 4 ganze Eher, sprüdle

sie mir der Milch wohl ab , falz es , gieb die Leber
darunter , und laß in einer Pfanne zusammen gehen,
^8 ein wenig stehen , darnach thue es in ein Seih-
pfandel , laß das Wasser wohl davon ablaufen , und
drucks zusammen , laß es kalt werden , dann nimm
^ auf einen Teller , schneid. Schnitzel daraus , richt
m in eine Schüssel , und mache eine Buttrrsuppe , oder
^uch von Krebsenbutter darüber ; du kannst auch von
Krchsrnbutter der schön roth ist , eine Suppe machen.

n. 828 . Lendbratten.
Den Lendbratten wasche sauber , und schneide ihn
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hlattlek , nimm in ein Retndel ein wenig Fetten , laH j
heiß werben , 2 Löffckvoll Mehl darern , röste es wchk ^
gar zu braun , nimm ein meng grünen Pcrersil , 2 Z - t
Herl Knoblauch, dieses klein geschnitten , in der Etii-
Lrenn ein wenig rösten lassen , hernach ein wenig Sup« !
pe , ein wenig Essg , daß Wohlgeschmack sauer ist,
Limonttfchäller , Lorberblatter , etwas Salz , -e n we¬
nig N -rgerl / laß die Suppe gut versieben , chcrnach !
gieb den Lendbratten dazu , und laß nur einen Sud !
auschun. !

vs. 829 . ? öser qesüüte . i
Salze einen Löser ein , siede ihn recht weich , dru¬

cke ihn gut ans , und die Füll dazu mache also : nimm
i PfuNd kälberne Schnitzel , oder ein halb Pfund B-
berne Leber , oder etwas von einem Bracken , schnitt
die Leber oder was es ist zusammen , nimm um 1 und
r halben Kreuzer in Milch geweichte Semmelschml-
len , um 2 Kreuzer March , von 2 Eysrn ein E .nge-
nchrkes z rühre alles unter das obige Geschnittene,
nM einem ganzen Ey und etwas Milchraum ab , saljt
es , khue von dem Löser die Blatte ! auseinander , strei¬
che die Füll hinein , binde ihn mtttea fest zusammen,
belege eine Rein mit Speck , den Löser darauf , S"§
einen Schöpflsffelvoll Rindsuppe daran , gkcb unten und
ob n Glut, Hab aber acht , daß nicht zu braun wird , wen»
die Suppe eingehet , so/chütk eine ander« nach ; ist er
weich, so nimm ihn heraus , mache ein wenig E nb enn,
nimm die Soß von gedünsten Lösern dazu , laß noch
ein wenig arrfsiedm , schneide die Löser in Stücke auf
eine Schüssck , seihe die Soß darüber , und laß noch¬
mal arrfsicden«

S . 830 . Lmrgenbratte ! auf enalische Art.
Nimm ein Luugenbrattel , HÜutle cs ab , salz es,

und rhue es . in ein Remdel , dann nimm ein
Stück Speck , ^ Pfund March , ^ Pfund FetkcN , lM
cs klein , schnrLd eine gute Handvoll grünen Petersil,
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und eine gtstossene Muskatnuß , thue alles zusammen
in eine Rein , leg 2 Bögen Papier und einen hohen
Hafendrck darauf/laß dünsten , und wenn du es an-
richtm willst , so seihe die Fette hinweg , und nimm 4

*kMvsll Milchraum , 2 Eyerdötter , und von ein gan¬
zen Lmouie den Saft , gieß die Suppe damit ab , richt
das Vrattel an , und die Suppe darüber

Ni. 8zr . Lusgknhrattel gedüttstes.
Erstlich ziehe dem LungenbrakLe! die Haut sauber

ab , hernach nimm auf ein Teller ein wenig Salz , ein
wenig geflossene Gewütznägerl , ein wenig Pfeffer , misch
durcheinander , salze das Lungenbrattel damit ein,
nimm eine Rein , belege sie mit Speck , stark mitZwie¬
bel , etliche Schätzt ! Schnecken , 6 Zehe l Rockenbohl,
ne wenig Kudelkrauk , Limonischäller , 6 Körndel gan-
zm Pfeffer , 4 Gewürznägerl , einen guten Lheil gelbe
Rüben , i Stücke! Zeller , ein paar Peterfilwurzen,
lrge das Lungenbrattel darauf , fetz es auf eine Glut,
la8 es schön gemach eingehen , nachdem gieß ein halb
Seit ! Essig darauf , laß es wiederum schön eingehend

das Lnngenbrakkel marb wird , hernach staube
^ffelvoll Mehl darauf , laß cs noch ein wenig dünsten,
nach dicsm gieß zwei) Löffelvoll braune Schüh darauf,
/hre das Lugenbrattel um , laß es noch ein wenig
duchcn , bis er marb ist , nachdem lrgr cs in eine an-'
dtte Rein , passre die Soff darauf , und wenn eS zu

sauer ist , so druck etwas Limonicsaft daran , 2
Mclvoll Milchranm , und laß es noch ein wenig auf-
fieden.

och- m . 8Z2 . LMgenmuß gesottenes.
Erstlich nimm cin halbes käiberms Beischel , sted

ks schön weich , hernach schneid es recht fern zusammen,
es , ein Stück Bntler in eine , laß ihn zerge-

^n ; nach diesen thue ein halbes Lössrrl Mehl darein,
hack ^ cs anlauftn , nachdem ein wen g klein, geschnittene
fil , ^ charlottkn, thur das Gchäckel hinein , gieß ein we-
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nig Rindfuppr daran , falz was recht ist , eli wenig
MuskatblüH , laß noch einen Sud aufchrm , dann licht
rs an , und besteck es mit gepfärzter Semmel , so ist
es fertig.

n . 8zz . LuMlimuß gebackenes.
Schneide das gesottene Beischrlficisch recht kl - r .-: ,

treib ein wenig Butter oder Rirdfttten ab , schlag 2
, ganze Eyer , und dreyDötter daran , nimm auch Kein

geschnittenen grüyrn Peteiftl , und Rockenbohl , tu
Milch geweichte Semmel , Milchraum , klein geschrit¬
tenes March , gieb das geschnittene Beischel d r -unttr,
rühr alles untereinander recht gut ab , schwirr eine
Nein oder Melaun gut mit Butter , und b -̂. cke es - du

> kannst es irr einer Limonie , oder braunen Goß , oder
auch trocknrr geben , klein geschnittene Schuktkrn muß
du auch dazu nehmen.

n . 8z4» Margaroni mit Schunken.
Gieö Margaroni in ein . siedendes Wasser , und

laß sie gemach fottsrederr, bis sie weich werden , hernach
wasche sie im kalten Wasser auS , und laß das Wafftt
durch ein Sieb Lamen , denn nimm eine Schunke odrr
geselchte Zange , siede und schneid; sie klein , alsdann
gieb Butter in ein Kasteroll , laß ihn heiß werden , u»i>
gieb die geschnittene Schunke oder Zunge hinein , laß
es angchen, dann auch die Margaroni, und einen guten
Mlchramn , und laß es so auffieden , und kalt werde» ;
hernach gieb i Vretting , oder i halb Pfund klein geschnit¬
tenes Ma -ch , geriebenen Parmesankäs , und ein wenig
Muskatblüh dazu , mache einen Reif, und gieb es dar
ein , fetze es in Ofen , und last es backen , du kannst
es auch in eine KasterollpaKetten einschlagen.

s?. 8zz Maurachen von kälbernen Beischel.
Schneide von einem recht weich gesottenen kälöer«

nes Beischel die Gurgel , Herz , und wilde Haut weg,
das Beischel , wie auch grünen Peterfll , LLmonischäl-
ler , um r Kreuzer in Milch geweichte und arrsgedruck-
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'» !g te Senrr« e,lhhmollfn , schneide es mit dem Schneidmess
icht ftr recht klein , mische das Geschnittene untereinander;

iß ^ Mm in eine Rein i Vietttng Butter , röste um r
! Kreuzer Semmelbröftl schön gelb hinein , wenn sie gelb
! sind , so khue das Geschnittene , Salz , und ein wenig

irr , geflossene Muskatblüh hinein , laß em wrnig dünsten,
i 2 alsdann schlage r ganzes Ey und z Döttsr daran ,
rein ! rühre eS gsschwind untereinander , wenn die Eyer dar¬

in inn find , so nimm es vom Feuer , und rühre es ein
nd wenig , daß die Eyer gut verrühret werden ; wenn al-
'er , les kalt ist , so mache Mamachen davon , die Stange!
eine formtre von geputzten Pekersilwurzen , walze die Mau-
du - rachen zuerst in abgeschlagene Eyer , hernach in Sem-

»der nrckbrössl , und backe sie aus den Schmalz. Du kannst
lO ^ sie trocken geben , und um die Schüssel herum grünen

! Perersil legen ; oder in einer Limonir - oder Cchampt-
^ ar,foß , oder in einem Ragvu , oder auf eine Zuspeiß,

M oder auch in der Llnrichtsuppe , giebst du sie in tie Ccß,
>ach so mußt du dieselbe eher ar richten / hernach die Mau-
Fa rachen darein legen ; giebst du sie aber in dir Suppe,
>drr so kannst du schon die Suppe darüber anrichten.
a"" n . 836. Meridon von Blut.
u»d Nimm eine alte Henn , laß fie weich kochen , dann
laß unr i Kreuzer Semmel , die Rinde davon weg , laß fie
ltcn in einer halbe Obers kochen , bis fie fern versvtten ist,
e» j stosse das Fleisch von der Henne , und die gekochteSem-
ttil- mel , hernach pass re es durch ein Sieb , darunter kom-
nig men 4 Cyerdötter , Salz , gut verrührt , und unter
,ar - da- Blut , hernach nimm wiederum eine halbe Scm-
nnst Ml Lürsitcht geschnitten , und mit Obers angefevchtet,

l halbes Pfund frischen Speck wssflickt geschnitten,
' ' ' M den Speck ein wenig zergehen lassen , hernach die
der« Semmel darein , eln wenig Majoran , dann das Blut
>eg, anc, ) dazu , und laß es svgeken : wenn alles kalt ist,
lM lv dr ssixr es auf eine Schussel , einen jeden Thul bt
M «orrdrrs, und in Ofen ganz langsam gebacken.
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Nimm von einem kälöernerr Schlegel Fingerlang , ! a,
rrnd Mss :rruckendrck Schnitzel , klopfe sie wohl mit j a
dem Messerrücken , falze und würze sie , besprenge ße ! tz
ein wenig mit Wein , lege sie in einer erdenen Schus¬
sel aufeinander , und laß es eine Weile so Liegen , Hw x!
krach schmiere eine Zinnschüssel mit Butter , kehre das n
Fleisch in Mehl ein wenig um , lege es auf die Zinn- / A
schüssel , und gich hie Ssß von der erdenen Schüssel - aq ! ^
zu , einen Löffrlvsll Wein , so viel Suppe und lang -- ^ ^
licht geschnittene LimorrieschZller , decke es Zu , stelle es ! li
auf eine Glut , und laß es ganz gemach dünsten. ^ s

K. 8z8 . Msstflttsch auf französische Art . ^ d
L ^ge ein schönes , den Tag zuvor eingesalzeires > h

Lnngrndcattel in eine Run , gieß so viel Most hinein , r
daß er Mer den Bratten zusammengchk . Leg Zirumet , i
Nägerl , Limonie - und Pomeranzenschallendarein , sooft
es siastedt , Kkß frischen Most darauf . Back sodann
ein sch varzrs Brod , und lege den Tratten auf ein ; t
Schüssrt , schlag dir SoZ durch ein Sieb , Venn du l
willst einen Krenn darunter reiben , greß es über dt» s
Krenn. i

839 . Mostfleisch auf Walsche Art . i
Nimm ein schönes Lungenbrattel, hantle es fair» t

Her ab , gieb in eine R,in Krrnftkten , ein paar Hap - e
pel spanischen Zwiebel , anderes Kräntelwerk wie P
einr -u andern eingerichteu Fleisch , lege das Lungenbrat-
tsl darauf -, gieb rin wenig Ess-g und. Rtndsuppe dar- r
Zu , und laß es dürrsten , wann das Fleisch weich ist , t
und die SoZ schön , braun erngrgangrn , so nimm das l
Fleisch heraus , strer ^e,auf das Crngcgsngenr,Wurzel- k
we - k ein wenig Mehl , und laß mit angehrri , hrrkracl) «
p-ieb den üörigm Most darauf , hast du zu wrrrigMost, t
so gieb etwas Suppe - aZ2 , hernach gieö LimonieDad l
len- , sin wenig gestoßene Gswürznägsrl und Muskat - l
blH , dazu laß die Soß gut durcheinander sieden , schlaf , i
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cs durch ein Haarsieb , lege has Lungenbraktel dar-
auf , und laß es eine kleine Viertelstund sieden , gieb

mit <rtzrracht , daß sichdas Fleisch nicht anlege.
ße ! U. 840 . Nieren schweinerne auf dem Rost.

i" i- s Zerschneide die Nieren nach der Läng < in 2 Lheile,
üchte sie mit Salz, ' Pfeffer und ein paar Lo berbläk-

das tem in e ?n Geschirr , und giesse ein wenig Bukker oder
/ Fette darüber. Schneide nur etliche Charlotten und
! Prtersil f in , rhue sie in ein kleine» Tiegel mit etwas

ttA- Salz , Pfeffer , ein wenig Fleischbrüh und Essig , und
t§ laß sie aufkochen. Ist es bald Zeit zum Anrichten,

so lege die Nieren auf den Rost , und lasse fie auf bey«
! den Gelten grilliren , bis sie fertig find . Gieße fo§

dann die wenige SoK auf die Schüssel, lege die Nie-
in , rm darauf, und drucke Len Saft von einer Limonir
ek, dartlder.
^ 841 . Nieren schweinerne mit Genst.
^ Zerschneide die Nieren , wie schon gemeldet , rlch-

lr etliche Zwiedcln blätkelweis in einen Tiegel mit ei-
dl> ircnr Etückel Butter , und lasse sie auf einer Glut dürr¬

en stm. Nun gieb die Nieren uebst einem Lorberblatt,
Sa 'z »rrd Pfeffer dazu , lasse alles zusammen einkochen,
staube etwa - Mehl daran , gieß ein wenig Fleischbrühe

au» ivie auch Ess g dazu , und laß es kochen . Zuletzt giesse
^ ei» wenig Senft daran , un 'F richte fie an*
p 842 . Nieren schweinerne m der Goß.

Schneide die Nieren dünn blattelwris . Thue
ar- einen Zwiebel , etliche Charlotten und etwa- Pe-
lst , CrMont fein geschnitten in einen Tiegel mit Bulker,
»as urid lsß eg wenig dünsten ; §!eb die Nierren mit ei--
>l- ' n^nr «oröerblatte , nebst Salz und Pfeffer dazu , fetze
s die Glut , und laß alles zusammen emkocher ;.
s « kairbe hernach etwas Mehl daran , giesse ein we - ig

a ' uleischsn^^^ wie auch guten Essig dazu , und laß cs
ad ocy <8 . Zuletzt gied etliche flirr geschnittene LiNwui?--
aZr ^ ichc-llrn dazu.
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N . 843 . Oblarrisolen . ^
Schneide von einer großen Oblat Z Fingerbreite

Gtteiftl , tunke sie in das Wasser , gieb darauf ein kal¬
tes Ragou , oder Haschee , rolle sie zusammen wie die
Würstel , vermache sie oben und unten gut , damit fit
lnr Backen nicht aufgcherr , runks sie in Eyer und Srm-
melbrösel ein , und öacks sie aus dem Schmalz

d?. 844^ Ochsmfüß gefüllte.
Nimm einen halben Ochse .iftrß , laß ihn so lang

sieden , bis du das Fletsch von den Bernern ahlösin
kannst , alsdann schneide die Haut vom Flusch schön
ganz herunter ; aber bas Fleisch schneide dünn , und
lang blättlicht , sodann nimm zo Krebsen , nimm du
Schweift ! heraus , Las übrige aber -siosse zur Krrbsbut-
Ler , hernach nimm 2 kälöerne Brüse , überstede fit,
und niinm um 2 Kreuzer March , z Loch Speck , von
einem halben Kreuzer Semmel die Schmollen , etwas
grünen Pekersil , von 2 hartgesottenen Eyern das Wei¬
ße ; dieses alles wird wirsiicht geschnitten , henuH
schlage in den Krebsäuttrr 4 ganze Eyer und 2 Dst-
Ler nacheinander hinein , ein wenig Muskatblüh dazu,
rühre alles durcheinander, hernach schmiere einen W'
gen Papier mit obigen Butter , lege die Haut von
OchsenfuK darauf , macht bal 'e eine Lage vom öeme !d<
len Butter mit den Sachsrr , bald eine Lage von dB
blättticht geschnittenen Fleisch , ttrnd fo fort , ba § es
die Gestalt eines Ochftnfusses bekommt ; nur zuletzt
müssm noch Schnitzel von den lang Geschnittenen vber
dem Fleisch gel '.grt werden : hernach wickle das Papitt
um , verbinde es , lege sie in eine Rein , gieb Spuk/
Butter und Much dazu , daZ sie recht dünsten können,
bis sie schon geMcht wrrden, gtc§ ein wenig Rindsirpv'
noch dazu , und las sie wohl sirderr , wenn sie gesot¬
ten . haben , nimm sie aus der Rein , thue das Papü-
n? rg , lege auf die Schüssel, mache besonders ris
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s? utt<rsoA von Brüsen , giesse sie dLrüber , und laß
ßenoch einmal auffieden.

84Z. Ochftngüum saschirttr.
Siede 4 oder Z Gaumen weich , und putze sie

«in , hernach mache einen Fasch von Kalbfleisch , March
M geweichter Semmel , s Eyrrdötter , Gewürz, Salz
etwas Basilikum , Zwiebel und Knoblauchz dieses al-
lrs schneide zu KuLrn Fasch , mache ein Ragou mit
Maurachen , 6 KrebssHweifeln , 2 ' Brüftln , etwas
kyterl , schneide es würfllcht, passire es mit GoNy zu
einer kurzen SoK , baß es nur feucht ist , hernach nimm
die Gaumen , streiche einen halben Fingerdick Fasch
darauf , in einem jeden ein wenig Ragou tn die Mitte,
rolle sie zusammen , wie eine Wurst , gieb fie in ein
Kaßervll , etwas Speck , Schlucken , 2 Zwiebelhap-
prl , Gewürz , etwas Wein , wie auch eins gelbe Ru-
ötn dazu , und laß sie gehen z wenn fie gut sind , mache
rirre Golly zu einer Soß mit kimontesaft, Sardellen,
Tukkrr und Wein , und richte fie über die Gaumen an.

846 . OchsenKinr mit Austerm
. Nimm Ochsenhrrn , binde selbes in ein Tuch , und
rrrß ts eine Virrtelfiund sieden , dann lose die Hauk
davon , und schneid mit einem Faden klein Fingerdicke
Hützel , dLUtt bereite ein paar geputzte , und klein
Wlrittene Sardellen , drucks mit einem Stückel BuL-
rr ab , auch bereite ein Stückel frischen Butter , wel-

6 >r̂ w. it Mehl abgedrücket ist , mit diesem schmiere
" Schüssel , uud drücke Limoniesaft darauf , dann er¬
jage Hirn , dann etwas von den Sardellenbutter,

eine tzzxge Austern , und wiederum Limoniesaft ,
»^ ' ° ^ dte das Hirn , und etwas von dem in Mehl
? ^ ten HZltttrr , und so fort , bis eS gar ist, bann

auf eine gemache Glut , decke es zu , und laß
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n . 847. Och-kttAißrett Ltt der Goß.
Schneise die Nieren blättelweis r cht sein , wi>

auch ein paar Iwiebem auf dir Rühmliche A . t. D.r
Z orebein lrge in eine Nein mit einem Stöckel Butter,
lasse sie dünsten , uns gieö dann dir geschnittenen Nie¬
ren dazu , nebst einem Lsrbrcblatt , Salz und Pfeffer,
und lasse sie auch mitdünKen . Sodann thue fein ge-
schnittenen Ptterfil hinzu , lasse ste schnell eirckochm , Md
Lieb zuletzt etwas Essig und fein geschnittenen Limonic'
schallen dazu , oder drückt Limoniesaft hinein , so sind ßt
fertig . Die Ochferrfüsse könne .! mit Z -vicbelbrühe ach
die nämliche Art zugttich. et werden , wie die Kndrl-
flecke in brauner SoK. >

r l̂ . 848 . Ochftnschwünz.
Zerhacke einen Ochfenschwanz in Stückeln , wasch ^

ihn sauber aus , mache Me Baitz auf folgende Att - ^
Nimm in eine Rein halb Essrg und halb Wasser, Satz, !
gieb Zwiebrihappel, - Lorösrhlätter , Kudelkraut , LE
vreschÄer , Gewürznügerl , setz dis Baitz auf die Glul.
Wenn selbe siedet , so leg den Ochsenschwanz darei» ,
laß ihn sieden , bis er recht weich ist , hernach macht'
eine braune Einbrerm , Rindsnppe darauf , säure es
mit Essg , leg dM .jZchrvanz darein , du mußt die Al¬
ten vorhero von . der Baitz herunter schöpfen , hernach
treib den Zwiebel , und waS noch von der Ba tz üa iz
ist , durch ein Sieb auf den Schwanz , laß ihn n )§
forksieden , bis du ihn brauchest . Wenn du ihn in ei¬
ne Kasterollpastetten brauchest , so schlagt ihn In dir
Pastrtteittücher ein , und laß backen. W nns geöackt»
ist , so schneid den Deckel weg , thue den Schwan ; hin¬
ein , und wenn du ihnm eine aufgesetzte P istettrn ma¬
chest , so schlag ihn gleich ein , und !üß ^ nwltbm 'kM
«der ohne Soß.
1^. 849 . Ochfemuttas frische auf mglischk M

Ntnrm eure Zunge ^ und laß sie so lan§
bis d -r Ham Lcichr herabzuziehen istz dann schneideta ' !

Ec



Vssschiedene N ^benfKeisen. A19

vin

!er,
>l>e-
ltt,
Si'

/

)Si!
aus^
drl-

rsrh
kN
rlj,
>»-
ul.
in,
ich^
eS

?.l-

ei^

dicke Ott herab , und spicke es mit Sardellen , welche
aber bevor kn grün gehackten Pettrsil eingewalzt wer¬
den müssen , das » an dev Spieß gebrstten , und mit
Mchraum begossen , bis sie vollkommen braun wich,
8M und LimoniefchZLer darauf gesüet , und mit dE
üörigrn Beguß auf dis Taft ! gegeben.

ril . 8ZO . 5̂ ) chftyzunge Mir SsrLsVeK.
Die Zunge muß weich gesotten sepn , ÄödüKN ssu-

b«r geputzt , und in der Mitte voneinander , oder in
kleine runde Stücke geschnitten werden. Nun schneide
einen Zwiebel blättelwets in eine Nein , gich ein wenig
Butter dazu , laKihn auf der Glut dünßm , rhue auch
tinen Löffelvoll Mehl darr !» , und laß es miteinander
schön braun rösten : fülle es sodann mit Fleischbrühe
an , gieße auch ein wenig guten CM dazu ; wie auch
Salz and etwas Pfejftr , und laß die Soß wohl ver¬
kochen . Die Zunge lege in einen sar-ckern Tiegel , seihe
dir VrüH oder Goß durch ein Haarsieb darüber , uvd
laA sie kochen. Unterdessen wasche ein parr Sardellen
iauöer , löse sie aus , und hacke sie fein , mische etwas
Butter dazu , und schneide etliche LiDonirschallen fein.
Mst es Eichten , so gieb die Sardellen mit den
vchaalcn daran , drücke den Saft von einer halben Li*
^ouie dazu , rühre sie herum , daß die Sardellen mit
Butter zergehen , und richte sie Warm in die Schüssel
^ Die Kalbszmrgen können auch auf die nüm tche
^gemacht weiden.

dit « s. 86 r . Oüa PoLridss.
ktN Nimm schönen Köhl , Md überbreane ihn, dann
il!' schönes junges Fleisch , aber nur Füße , Ohren,
^ m ' ss geselchtes Fleisch und Lraktwürß , die'

Mn aber geörattrn werden , und wenn du willst,
0 anst du auch Servolakewürß blättiicht geschvittcu

xs M nehmen , und auch gelbe Rüben , oder Scherrü-
j Köhlraöi, Kauly , ansgelöste Krebsen , Cchne-

>â ; ^ Kastanien, spanische Aepftl , überbratttne kleine
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Vögel , ein wenig lämmernes Fleisch , oder gebackriu ft
käöerne Knödel. Mache auch einen Taig von rochen i lo
Züsern , die geweicht , oder in einer Mich gesotten und j ^
duechAettirbm seyn süssen , die Schnecken werden inl ^
die Häuft ! , und Aschen denen Speisen gerührt , und ^
auch Schwammerl , was vor eine ftyn , es muß alles!
überbreunt werden , aber nur in der Pröll , daß nicht
üöersotten ist. Dtsse alle vorbemrldete Richten , thnft ^
in eine Run zierlich untereinander , gi : ß ei re gute Rind - -
suppe darauf , gewür; es , und lege z oder 4 Me ^
geschällte Zwirbelbappel dazu , lasse fie sieden , brenne ^
es gut , doch nicht zu dick oder zu dünn ein ; wenn di, ^
willst , so kannst du noch mehreres dazu rühmen , und ^
wie es die Zeit erforderet , auch Hühner oder Tauben,
dir nimm du aber erst gebratten oder gesotten dajir.
We -. n du anrichtesi , so richte sie zierlich unter tim -'
der in eine Schüssel , das Beste aöer muß in die Höhr, ^ §
und dii Brattwürst alle rings ße um gerichtet siy» , ?
als wenn sie Brunquellm wären , die Zwiebel aber thut
wi drr davon , lege hübsch viel Butter dazu. Du kannst ^
auch ein lämmernss Bieie ! , oder ein vordem Schlei 1
dazu nehmen , dirfts -muß aöer alles schön gebratten sey"/
Mw oben darauf gelegt werden , aöer richte nur alles
auf das .zierlichste und beste in dis Schüssel , alsdan » ^
ist es recht. h

rk. 8Z2. PsscherAch ! zu machen. ^
Schneids etwas Kalbfleisch klein gewürfelt , ein

Stücke ! Schn idschrmkerr , ein Stücke ! gelbe Rüben , ^
sin Stücke ! PtterKl , ein paar Schampian , dieses al- ^
lss gewürfelt zusammen geschnitten , passi e es mit ei- ^
nsm guten Stück Butter ; gieö zwey grite Löffelm ^
Mchl darzu , Zieß eine Halbe Obers darauf , kM ^
es so lang auf den Feuer , bis so dick wird wie el" ^
Kindskoch , rühre es aber beständig mit dem Kochlös- ^
ft ! , damit es sich nicht anlegk , wenn es recht dick^ lst^
so giesse einen kleinen Schöpfissselvsll gute weiße Sü " ?
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! pr darauf - und rühre wieder so lang , bis es wieder
sodick wird , hernach winde es durch ein Haartuch
oder Serviet , damit das Fleisch und die übrige» Sa¬
chen davon wegkommen , davon kannst du machen waö
du willst.

n 8 !r - Pruckfieisch gutes.
licht Erstlich nimm eine Rein , lege 2 Pfund Pruck-
H,ir > Kisch ganz klein in Skückel zerschnitten darein , mit
i2d, ! sammt den Blut , hernach schneide 2 Happel spanischen

Zwiebel darein , i ge^be Rüben , r Stück Zeller , und
^ eine Petersilwurzen , nach diesem ein wenig Kudelkrarrt
, d„ vdd Limonieschällsr , 4 Pfefferkörnlein, und 4 Körn!
und Gtwärznägerl , alsdann schütte ein Seite ! Wein dar-

i auf , ein grosses Settel Essig , eis halb Settel Was-
irjti. kr , hernach setz es ans dis Glut , und laß es schön ge-

mach dünsten , daß cs schön marb wird , nach diesen
h», i bäheeine Brodrinde schön braun , leg sie auch darein ,

""d laß gur verstedes , alsdann lege daS Pruckfieisch
^ i« rille andere Rein , seihe die Svß darüber , salz waS
M ist , ein wenig neues Gewürz daran , und laß
Hl auf der Glut einen kleinen Sud aufchus.
yn, R a s 0 u s.
lles N. 8S4 > Ragou braunen.
rB Erstlich nimm zwey Obergaum , 2 kälberue Oh?

"u, ein paar Brieß , ßed es im Salzwasser schön weich,
Illach schüre es in eine» Weidling , putz es sauber,

ein 'Mid alles länglicht nicht gar zu fein , nach diesen
eir, ^ 6 Gchawpian , putz sauber , schneide sie blättert,
al- / llr ße auch dazu , alsdann nimm ein Stücke! Butter
ei- ^ me Rein , i Löffelvoll Mehl darein , laß es , schön

ooll belb anlauftn ; gieß eine gute Schüh darauf falz
,cht ?tchr ist , leg das Ragou hinein , ettr wenig Mus-
ein Euh , säure es mit Ltmoniesaft, laß noch einen Sud

^ Arm ' ^ ist es fertig. Nk . Du kannst auch Hah-
' ^ karnpe , Attofeln und Luster« dazu nehmen.
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8SL - Ragou von Brieselrr.
Nimm Eyterl und Brtesel , fiede sse in der Ktiid«

suppe , schneid fie Llattlet , daS Briefe! aber löß Ni
und fchyeide es auch Llattlrk , aber thue es Ms,,'
hernach »imm ein Stücke! Butter in eine Rein , las¬
ch» -ergehe». Schsetd Peterfik recht klein , laß chj
im Butter anlauftu , hernach nimm Schwammerl, Pitz
sie sauber , laß fie is Butter a»laufen , dann dar
geschnittene Eyterl und daS Fleisch vos den auögB
sten Briesrls hinein. Laß et» wenig anlavfen , dm
säe etwas Mehl darauf , salze eS , gteü ein wenig Vsp-
pe darauf , «nd laß siede ».

M. 866 . Ragou Von Hassen.
Nimm einen gebrstterrev Haaftn , und sthück

-Hs in Fingerdicke Stücklel» , schneide ein wenig M
Lel klein , und nimm etwas Mehl , thue den Hach,
und den Zwiebel zusammen hinein. Gteb Nägech
Muskatblüh , Salz , Kudelkraut , Limontefaft , ^
von einer halben Limonie die Schälke dazu , gieß B
Fletschsuppe daran , und laß es zusammen kochee . N
kannst auch Lungenörattel, Hirsch - und Rrhfleisch ^
die Art machen.

w . 857 Ragou von Hirschloserrr.
Siede Löser , Gröser und Läuft , und putzt i'

sauber , die Ohren schneide gasz klein , Zunge und m
ft etwas gröber , laß ln einem Kasteroll Butter i»
werden , gteb das Ragou hinein , salze es , und «"'
es einwenig angehen : wen » du eS frtkaficen
gieb Staubmehl dazu, auch ein Paquekkel von riecht^
Kräutern und Gewürz hinein , Wein und Suppe ^
auf , und laß es sieden. Am Ende girb EprM"
Sardellen , Butter und Limonkesaft dazu , und laß l
auf dem Feuer dick werden , du- kannst auch
chen , Schampun , Afkoffeln , Schwßmmerl und M
gel nehmen
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858 . Ragou von Kalberohrem
Ueöerfiede weich s Kälberohren , L Oßergavm-

^ 2 kälberne Bries , wenn die Brüs ein wenig ÜbersoL*
^ im , so Löse ße aus , und schneide fie blattlet , die Oh '

ten aber und Oöergaum längliche , laß einen - utek
i ^ Vierring Krebsbutter in eisen Reinbek zergehen , dünste

ras Ragou ein wenig , hernach staube zwey Kochlöffel
^ Acht daran , laß »och ein wenig dünsten , alsdann

gA Erde alles mit ein und eine» halben CchspflöffeLvoll
dam Rmdsuppr gut , lege ein wenig geflossene MsskatblÜH,

ns wenig Safran , und Länglicht geschnittene Limonie-
schäller daray , wasche 6 o MÜscherl in Wein aus , laß
Naß groß Butter irr eine» Retndel zergehen , dünste ste

M darinn , bis arrffpringen , hernach löse sie aus , usd
ZW sche die Soß dabo» über dir Möscherl ; dünste 20 aus-
aas^ gelöste Auster « kn Butter und Amontesaft , putze von
gttl , ^ Attosseln die Haut weg , schneide ße blattlet , und

ui!, dSnste fie in Wein und Butterz wenn fie gedüsst Ha¬
gs brr , so picht : das Ragou auf eine Schüssel , lege die

. Zs Wrrs , Müscherl usd ArtoffM schön zierlich darauf,
^ s laß es nochmal aufßeden^ NR . Du kanuß auch gr¬

össte Schamplas darunter nehmen.
859 Ragou von Kalbßrschlegek.

tzt ß! Zerlasse ein Stuck Butter , rühre dazu so viel Mehl,
dO daß Ragou davon gut werden kann , thue klein ge-
e z,Ü schMrSen Zw^eörl daran , rühre es nochmal , und laß
^ li rS zusammen verbraffeln , bis es braun genng iß , thu
lß,s> i oder 2 Lösselvoll Weinessig , Mossenr Muskate
HM ^ , und Pfeffer , mache k : ewe Schvitzsi von einen ge°
. B brattene » Kalbsfchlegel, thue alles in dis Soß , auch
M eingemachte Schampian dazu , md laß es kochen , bis
laß ^ ve weich find , ^ gnt.
Wi 860 . Ragou mit lämmetrrm Biegeln.
^ . Nimm I oder s Bmmerke B egel , nässere fie

lariber aus , und spicke sie mr? Sp - cl ganz dünn tmd
, alsdann siede sie b 'v eir.eM Rindfleisch , daß aber

XL



I24 Vierter Absatz . L. Abschnitt.

nicht verfotten werden, sodann nimm eine kälberne Lum-
pel , überbrenne und Hacke sie , mache alsdann Mau-
rachen daraus , mache auch ein Gehacktes , vsnkälbw
nen Fletsch , mit Kapern und Gewürz , aber nicht za
sauer , nimm hernach et» wenig geweichte Semmel dar¬
unter , daß mild wird , schneid auch fein gewürM
Fetten darunter , gewürz fie gut , mache fie also rch
über die Maurachen an. Mache eine gute Brmersup-
pe , röste Semmelschnitzrl aus de» Schmalz , gieß eke
gute Rindsuppe darauf, siede fie recht weich , treibße
hernach durch ein Sieb , thue Butter , Milchraum usi
Gewürz dazu , und laß eS fiede ». Wenn die Speist
recht angerichtet ist , ss leg die Birgel in eine GchGl,;
und richte die Suppe darüber , um den Ranft der Bit-
gel richte das Koch , uud zwischen den Koch richte dir
Maurachen , die aber nicht zu klein geschnittenfepv Har¬
fen , gieß die Suppe vop den Maurachen auf das Ge-
hackte. Richte hernach um das Gehackte klein gebackenr
Kräpfel , oder Marchpastetteln, auf die Biege! aber streue
geschnittene PiKazen , und wenn du willst , so kannst
du auch auf das Gehackte klein geschnittene LimoA
schäller darauf streuen.

«l . 86i . Ragou Ait räuirnerfieisch.
ES wird ein schönes rämmerflctfch genommn,

blanfchrere oder ßede selbes ein wenig , und richte ts
wie zum Einmachen , hernach nimm Bries und OHM/
wie auch Hahnenkämpe , und richte es wie zu eintni
andern Ragou , nimm Schampia» , und putze ße sau
ber , hernach thue ein Stück Butter in ein Ksßeroi
lege die Schampia» hinein , urr- laß ein wenig ^
hen , wann sie angezogen find , so schneide fie stückt«-
welse , und gieb alles zu dem Ragou hinein , vraisi
eine kurze Soß wie zu einem Hendel , seihe es dm
rin Haarsieb , und laß eS wohl sieden , gieb Grwilkj
und Salz so viel vonnöthea , dazu , richte es auf

tkt
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Schüssel ; drücke von einer Ltmonie den Saft darauf^
u» d laß noch erliche Sud aufthun.

862. Ragou von Reh.
Schneide den Brakten , die Knoche» hau kn Stü¬

cke , Lhue selbe in ei» Kasteroll, schütte die Soß von
Tratten darauf , ein wenig Pfeffer , Limoniefchäller,
LsrberblZkker , gehackte Scharlotten , Sardelle » , Ka¬
pern , auch gute Rlndfuppe dazu, und laß es koche » ,
juletzt thue Semmrlbröseln daran , daß die Soß djck
Vtrd. Hast du keine Soß vom Tratte » , ss bratte
dir Gcharlotte» in Butter , und thu ein wenig gerirbe-
ne Muskatnuß dazu.

» . 86z . Ragou von Schnepfen.
Nimm eine Rein, thue die Schnepfen darein mit

sHackren Zwiebel, auch Pfeffer , Nägerl , Muskat-
blüh und Salz daran , und etwas Kudrkkraut. Sieb
Me Rtndsüppe darauf , laß sie drrrchkocherr , und richte
ste an . Auf die Akt kannst du auch Rebhühner , und
andere klein gebrattene Hühner zmichten , es muß aber
der tzaft von einer Limonte daran gedruckt werden.
Allch kannst du Kapauner fo zmichten.

864. Risolle mit feine » Ragou.
Nimm ! 2 Loth Mehl , 7  Loch Butter , walke es

M untereinander , schlage ein ganzes Ey und 2 DFt -̂
darein , mache de » Talg mit Obers an , deck ihn

iu , u«d laß ih» rasten . Das Ragou mache also:
"ivm 2 Obergaumen , ,2, Kälberohren , 2 paar Brie «,
r Cyierl , 20 Krebssch Weiseln , alles weich gesotten,
8 CkÜckel Schawpia» und Mamachen , schneide alles
MZchlr , laß ein Stück Butter im Reindel zergehen,
lalje sie , gieb ein wenig Muskatblüh dazu , und dün-
^ is ; alsdann fetz es vom Feuer , und laß ausküh«
"k , schlag z Eyerdotter daran , und rührs durch ein-
^rr ab , hernach walke den Talg dils» aus , gieb das
^üvu darauf , und rädle es mit de» Krapfenradel

ein großes Schlickkrapfel ab , vor dem Anrichte»
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Raben , Zwiebel , Kudelkraut , Loröerbläkter,
kakblühe > grstossene Gewürznagerln , an die Brust
Z gleiche Theile , Ejstg > Wasser und Wein , daß aba
nicht über dir Brust ausgehet , darüber , fiede stt ^
rinn , wenn sie gesotten , lege fit heraus , laß die 6sk
grlblicht elngchen , staube z Lssselvoll Mehl darM
Und dünste fie , schütte etwas , Rindsirppe daran , "k
nochmalen anfsisden , dann schneide die Brust in
cken , ü'ge sie auf die Schüssel , Limovieschäller
auf , und gieß d -e SoK durch ein Haarsieb darüber,

866. Rsürren vom Ocksennragen.
Baitze ftinr» Ochft? mageu mit Salpeter und vs

enr , wasch das Salz rein ab , streue einen guten§h<

drucke die Risolle« in ein abgeschlagenes Ey , besäe es
mit Semmelbrüsel , backs aus dem Schmalz. Oder:
Mache ein wenig mürben Taig , und daraus kleine
Mondschein ! , Ihue gehacktes Kalbfleisch darein , da?
wohl abgemachek ist , rmh> wann sie fertig find , so
Lacke sie in klaren Butter oder Schweinschmalz aus,
so find fie fertig. Ts wird auch um die SchUelzuin'
garnieren gebraucht. ^

R o l l «r e e
N. 865 . Rollaten von kalbrrner Brust. ? E

Löse die Beinrr von einer kälöernrn Brust schch , sci
daS Fleisch auswendig auf der Brust mit einem Messer > ^
sauber ab , und salze es , hernach schneide Schnaken - ' ^
fleisch recht fein , nimm ein wenig Peterfil , LinM - hj
fchäller , etliche Feherl Knoblauch , und um einen halbe « >y
Kreuzer in Milch geweichte Gemmelschmollen , uru 2 A
Kreuzbr March , ein wenig Speck , schneide alles recht Z
klein , fqlze es , rühre den Fasch mit so viel ZW ' ^
raum ab , daß er sich gut streichen läßt , stre ' chr G
Messerruckendick auf die ausgelFsts Brust , wickle ß!
zusammen , binde fie recht fest , hacke die Beiner vs« ^
der Brust klein , belegt eine Rein mit Speck , imd ^ A
Beinern , auf diese lege Peterfilwurzen , Zellrr

Ze!
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gtstsssene Nägeln und Pfeffer , gehackte Scharlotten,
md Zwiebeln darauf ; und lege dünn geschnittene Schei¬
bt» von Schänken , hinein , dann rolle sie dicht zufam-
iM , und fest in ein Servier gewickelt , mit Spagat
»«wunden , und im gesalzenen Wasser mit Zwiebel,
Peterffl , Baßlikum , Majoran , Rosmarknblühe und
Thimian weich gekocht.

-um N . 867 . Rollaten vos Schwemskopf.
! Löse alle Knochen aus einem Schweinskopf,
> scheide die Ohren ab , falze das Fleisch mit Salz und

Galpeter ein , Ohren und Zungen werden längliche ge-
ükl , schnitten , mit Salz eingebaut , mit Pfeffer bestreuet
M ^ der Schweinskopf aufgerollt , und mit Spagat gebun-
^ dr» ; lege De in eine Pöckellacke ungefähr acht Lage ',
^ hölge fie dann 14 Tage in Rauch , wickle fle nachher
ot " lü ein Servier , koche sse im Wasser mit Gßwürznäzerl,
^ 3>virbelhappelk und Baßltkum weich , wenn du fie zum

echk Trbrauch gebe» willst , so zieh den Spagat auS , und
zieh sie geschnitten in Scheiben zur Tafel.

7. n . 868 . Rostbmttel gefülltes.
^ Nimm Z Schnitzel Rostörattel , nimm ei» Schnitt

^ ^ davon , häutle es aus , schneide es klei « , 2 Zeher!
0 « lauch , 4 ausgewaschene Sardellen , grüne« Pe-
^ ttrßl , Ltmonteschäller , falze es , mache den Fasch

. E Milchraum , daß du ihn streichen kannst , bestreich
^ , "" Schnitzel , mit dem andern zugedeckt , speil es auf

4 <hril , leg in eine Rein gelbe Rüben , Petersil , Zel^
s-ai < Lorberblätter , allerley Gewürz , lege das Rost-
iii, s darauf , halb Essrg und halb Wasser daran,
>. ! bis es weich wird dünsten , hernach lege es auf

. "ne Schüssel , mach eine braune Einbrenn, laß fieden,
dal ! fckhe Über das Rostörattel die Soß . Ober r

»umln ein Stücke! von 2 Pfund . Lungrnbrattel , häutle
' es sicher ab , hernach ' schneide nach der Zwerch An-

x . ,> ^ dicke Schnitzel , salz fie ein, nimm auf das Schneid-
H,» ein Stücke! Speck , ein wenig grünen Peterstl-
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LimokftschZller , A Zrhrrl RsÄenbvhl , und 4 Zehrrl
Gcharlott , um z Kreuzer Sardellen , wasch sauber
aus , löse De von den Gräte » , gkb sie auch dazu,
schneide alles recht fetn zusammen , alsdann nimm ein
Schnitzel Lungenbrattrk , streich ein wenig Fasch dar»
auf , leg Wieder rin Schnitzel Lungenbrartel darauf,
klopf eS ein wenig mit dem Messer , daß allezeit zwey
Schnitzel aufeinander liegen , und so nach und va^
bis fit gar sind , nach diesem nimm ein wenig Amn
oder Schmatz ln dir Fribattpfarm , laß heiß werden,
nachdem lege die Schnitzel darein , und laß ganz M
auf dem Fruer sbbratte » , hernach nimm in ein Rers,
del et» gutes Stück Butter , laß ihn zergehen , D
einen Kochlöffelvoll Mehl darein , girß et» halbes Set¬
tel Mlchraum barein , von einer halben LmoUr de»
Saft , alsdsnn lege das gehaltene Lungenbrattrl dar^
ein , laß noch eine» Sud aufthun , richte es an , unk
schütte daS Süopel darüber , so ist es gut.

869 . Rostbrattel grillirtes.
Nimm ein Rostörattel , oder ein Lungenbratttl,

schneide es kn Stücken , klopfe es wie ein Karbonade!
fei» , daß sie die Runde wie ein Krapfen haben , « tnrni
Scharlotten , Zwiebel, grünen sPekerfil , Schamptas, '
Kapern , schneide dieß alles recht fein zusammen, « inm
ein Vtrrting Butter , passre d^e Kräuter damit , tunk
das Fleisch barem , passrre es mit Semmelbröstln,
schmiere einen Rost mit Butter , lege das Fleisch dar¬
auf , bratte es ganz langsam , damit es gut ausgt-
brstten wird , mache von den übrigen Kräuter» ">tt i
gute braune Soß , säure es mit BertraimM , rlchk
es auf eine Schüssel. i

rii
n!
8!
kr
r!
r!
C
d>
ti

h
8
d
cl

u
8
a
b
ti

a
d
lr
lc

I

Al . 872. Rostbrattel mit Soß . I
Nimm daS gewöhnliche Rostbrattel , üöerstttur ^

;S mit Salz , richte es in eme Rein , gieß Rindsupi" l
und Essig daran , laßi schön weich sieden. Brenn es
mit guter Einbren» in der rechten Dicken ein , Gew^
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und kleinen gefchnittenen Knoblauch , wie auch Amo-
niefchäller, und dev Saft , - aß arrfämrlet wird. Obkk:
Nimm cin gutes Lungevbrattel, schneide nach der Brei¬
te dönne Schnitzel , klopfe sie wohl mit dem Messer,
rin wenig gesalzen. Tratte ße aufsdem Rost geschwind,
richte es in eine Rein , gieß Rindfuppe > « ln wenig
Wg und Wein daran , laß 2 Grund gemach dünsten,
das schön mürb wird . Brenn es ekrr , gut gewürzt,
rk wenig Mlchraum und Kaper» daran.

«s . 871 . Schnitzel braus gedünste.
Erstlich nimm «ine Rein , beleg - e mit Speck,

hernach mit Zwiebel, etliche Schnitzel Schunken , gelbe
Rübe« , ein wenig Kudrlkraut , LiWvnieschäÜerl , nach
diesen salze das Schnitzel ei» , leg es in die Rein , de¬
cke es zu , und fetz eS auf die Glut , laß bey einer
Keinen Stund ganz gemach dünste« , daß recht schön
örarrri wird , alsdann nimm einen KochlöffelvoLl Mehl,
Md staube cs darauf , laß noch ein wenig dünsten,,
nachdem gieß eine» guten Schöpflöffelvoll SchH dar¬
auf , lege das Schnitzel in eine andere Rein, , und seihe
die Goß darüber , säure es mit Amoniefaft , laß noch
t ' il wenig arrffieden , so ist es fertig.

872 . GchullkeufleckM.
Erstlich mach einen Teig von Eper« an , nimm

aber kein Wasser dazu , walk Fleckerl aus , wie zu Nu¬
deln , schuld sie ans et» Theil von einander , sied ße
tw Wasser ab , hernach thm ßs auf ei» Tuch legen,
!aß abtrocknen. Nimm ein halb Pfund Schunkenfleisch,
Mck es klein , nimm ein halb Settel Milchraum , schlag
^ytt daran , sprühte sie gut ab , hernach schmiere eine
^in mir Butter , rhue eine kag Fleckerl « hinein , gieße
auch von dem Milchraum und Epern darauf , wieder
me Lag Fleckerln darauf , und so fort SkS es M
^ Hernach gieb unten und oben Glut , doch unten:
Mz wenig , ha« n Sacke sie schön.
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. N, 87Z » SkAWAlwÜrst.
Nimm ei» altgeöackenes Eysrkipfel, reibe es,

mische ein LsffelvoK Zucker darunter , von einer Limo-
nie die Schäüsr klein geschnitten , ein wenig Salz,

Nimmst und L Zssselvokl Wrknberl , schlage 2 ganze
Eyer daran , ist es aber zu dick / so nimm auch ein
Ep , mache Würstel daraus , backe sie aus dem Schmalz
fchsn gelb , lege sie kn eine Schüssel oder Reindel, Me
hals Wasser und Mein daran , zuckere sie , und thur
ein wenig Anrmet dazu , laß also sieden.

874 . Speckffecke r.
Nimm sauber geputzte Glasstecke , ble ans brr

andern Seite gekraust find , siede sie weich , wasche ßr,
und drucke sie gut aus , Laß sie kalt werden , schneide
harnach r halb Pfund andere weich gesottene Flecke,
r Halb Pfund Speck , und so viel geweichte Semmel,
mache von 4 oder 6 Eyer» ein Etngerühttes , ein Stü¬
cke! Butter dazu , und laß es kalt werden , treibe rs
pflaumt- ab , de» Speck und die Flecke dazu klein P
schnitten , grünen Petsrsil , Zwiebel , Salz und Gewrkj
dazu , und Me sie k» ein jedes Btäktel eis , binde st
in ein Tüchtl , laß wohl sieden , schneide sie Blatttk
weis , und gieß eins Butterns darüber,

N » 87§ . Speis vor? kalberrrm Brüsen mit
ArroMr.

Nimm külberne Brteftl , Laß sie ziemlich lang i»
laullchten Wasser Liegen , dann laß sie übersieden , dal
sich das Fleisch davon - bläfek , hernach schrepfe dif
Briefe auf einen Messerruckendick über die Hülste hi "'
rin , schneide abgeschüllte Artoffeln SchnitzelweiS , rck
stecke in jeden Schnitt ein Blattel Arkossel , alsdas«
leg ße in ein Geschirr , oben mit Speck Dgedeckt ; a"d
unesir L Schnitzel Schänken mit 2 Happel Zwiebel
legt , und giest ein halbes Glas Wein daran , dB
es gut zu , sieb oben und unten immer Feuer , v»§
laß es also ein wenig dünsten , daß es sicht brB
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trrrde . Wenn du «« richten wW , nimm den Saft
ohne Zette davon ', eine» LsffelvoR Suppe dazu , und
öier dis Briefe gegossen.

n. 876. Speis vvV gebrattmen WachreM
oder andern VöstM.

Wsfch -inen geldkn Brein, . bis §r sauber wird ,
ßede ihn in einer guten Milch , bis er dick ist , her¬
nach schütte rhu irr einen warmen Butter , laß ihn dün¬
sten , daß es schön rchrig wird , wenn du ihn also an-
tichten willst , sy schlage 4 Cperdötter in ein Häferl,
iirrd klopfe sie wohl ab , rühre ße rmter den Grein, auch
abgezogene und gestoßene Mandel , alsdann wohl ge¬
zuckert , und recht untereinander geröhrt . Richte ihn
in eine Schüssel , leg gebrstterre Wachtel oder sonst an¬
dere gebrattene Vögeln rings herum darauf , und regu¬
liere ihn mit grünen Ptterßl.

877. Sponfarkel gebramn.
Wenn du das Sponfärkel . selbst schlachtest und

ErGest , so mußt du babep tzemerken , daß das Was-
l» dazu nicht heißer feyn darf , alS daß du zur Noch
tinen Finger darinnen halten kannst , we« n es dann
rri» ausgrfchlachtet und ausgewaschen ist , so salze es
inwendig gut , tressire dir Keule breit auseinander,
jr»d stich « tuen hölzernen Speil quer durch das Schloß,

solcher die Keule auseinander hält , binde die Bei
nr einwärts , und die vorder« Beine schieb in dem Ge-
knke zusammen , daß sie unterwärts zu liege» komme» ,
und binde sie mit Spagat zusammen , das eS eine na-
Mich- Lage erhält , dann stecke es der Länge nach an
)ri, Spieß , daß solcher durch den Hals gehet , und
juin Rössel herauskommt , damit kein Loch dadurch
dtturfacht werde , gieb iu den Bauch ein sauberes Tuch,
und nähe ihn zu , und laß es daun eine Stunde an
nrittelmässigeu Feuer bratten ; während ' deS brattens
'Mm ein Stück abgrschältten Speck , stecke ihn auf
rlnen Vogelspieß fest , und bestreich düs Färkel fieißig
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damit , kn etlichen Minuten wieder mit einen faukm
Tuch abgewifchk , und bey eines Karten Feuer grfchwirrd
umgebcatken , ss wird es recht schon werden , und br-
köm nt kerne Blasen. Es nru § schön gslööräunlich ge-
bitten , und die Schwarte rrfch und glasartig ftyu,
ss daß sie bricht , wenn man sie schneiden will ; wenn
es dann gebraktrn ist , ss ziehe den Sprtl und Vikd«
faden heraus , und gieZs zur Tafel.

n . 8/8 . Gpsmärkel weiß gekocht.
NklNR ein Sponfäkel , schneide es ungefähr tll

8 oder io Stücken , wasch es fein ab , und sehr ts
zum Feuer mit ein wenig Essig und Salz , laß es gar
kochen , Lhue Salz , ganze Nägerln , Pfeffer md Zwir¬
beln daran , wann es ausgekocht ist, richte es an , und
lege grüne Petersilien umher , so ist es gut.

87y. SpEfarkel gesülztes.
Putze ein Sponnfärkel sauber , und schneide ri

srrf 4 THsile, der Kopfüber muß ganz bleiben . Dm»
-rach lege es in ein frisches Wasser , baß es frisch bleibt,
nimm in ein neues Häftrl eine Halbe Wasser , «rar
MaaZ Essig , 8 Ssitel Wein , verschiedene Kränkte,
2 Happel Zwiebel , eine arrsgehölschte kiAontefchallen,
eines kälbernen Knoche » , ausgewaschene KälberD,
und falz » es , laß alles kn dem neuen Häfen sieden , ts
muß beständig abgefäunrt werden , daA sich weder Farnn
noch Fetts hinsrnsichet , wenn es ganz versäumt hat,
so leg das Gponttfärkel hinein , Hab acht , daß du
Kopf nicht sufspringt . Wenn es weich genug ist , le§
es in ein frisches Wasser , daß waS im Häfen bleibt,
laß fort sieden , bis es sich sülzet , welches auf eine»
Kaffeetazerl zu probicen ist ; dann seihe es in ein a""
deres Häfrrl , schlag ein paar Eper hinein , stelle ^
Hetzer zum Feuer, laß es aber nicht mehr sieden , wann
es eine BiertekHrrnd gestanden ist, so seihe es durch ^
doppeltes Tuch auf eine erdene Schüssel, alsdan"
rcockne das Sponnfärkel mit einen Tuch ab , leg ^
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auf eint porzelanene Schüssel , und r^ Lle die Culz
auf A Theile . Eines Thei ! färb rsch , mir ALkerwes-
saft , den andern - raun mit Kucker , r ên dritten mit
Safran, Le« Kopf richte in die Mitte um die 4 TlM
herum , die Sulz gieb mtt einem Löffel , die tzckbe auf
dm Kopf , dir röche auf s Theile , die braune auch
auf r Theile . Dann schneide geschwellte PißaZsn § e.-
tv-rfelt , und - efieÄ die 4 Thetl damit , de« Kopfziere
hi « und her mit Ztrbesnüssel- so ist es fertig.

«l. 88a. Sposttfärkelbiege ! auf andere Art.
Nimm ein Häfen von 4 Maaß , darein gieb 6

klein gehackte Kälberfüße , Schwekofüßr , etwas Ku-
Maut , 2 Happel spanischen AwtebeL , 2 gelbe Ru-
bm , kimorrieschäller , 4 Zeherl Rockenbohl, ro Pftf
ferkSrnlein, 6 Körner neues Gewürz , ein Stücke ! Fm-
örr , ein Stück Zeller , und ein wenig ganze Muskat-

hernach gieß eine Maaß Wasser, r Beitel Essrg,
und eine Halbe Wein darauf , laß es gut arrfßiden
binde das Birgel in ein Tuch , kg es auch hinein , und
laß es bry einer halben Stund sieden , hernach nimm
es heraus , und drucke Amoniefaft darauf : alsdann
^ft A Joch Haufenblafe auf , schütte cs auch in das
Wn , laß es noch einmal witßedev , seihe hernach
die Gulz sauber ab , ziehe die Fette weg , und laß
eis wenig abkühlen , hrrnach schlage in rin Häfen Z
Lanze Eyersammt den Schallen , und schütte die Sulz
M !y , siedle es recht gut ob , und laß eS siede « /
^it eiy weiches Ey , dann seihe es durch ein Tuch,
Mtte die Hälfte Sulz tu ein Kasieroll, und laß «S
ŝ en , zit« eS mit Äußern , Qliven , und Meerkreb-
s^ , lege das Birgel darauf , und gieß noch 8 Löffel-

darauf , laß eS abermal ein wenig sülzen,
Mtte alsdann die noch übrige Sulz dazu , last es über

-)k siehe» , und stürze es endlich heraus . AL . Es
'' k 'obachten , daß die Sulz lm sirden gesalzen wird
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ttkd da§ du r8 Blükhr Safran mitffedr « lassest , d«t
sie eine schöne -Farbe bekommen.

N . 88i . GpvrmfarkeL Alt Reis und Blut-
Nimm rin schönes Spsanfärkel , schneide es auf

dem Bauch auf - löse das meiste Gertpp auf LeMj
Seiten heraus , wasche es wohl aus , und trockne t§
mit einem Tuche ab , hernach dünste einen Vrercks
Reis auf folgende Art. Wasche - dsrr Reis sauber aus,
und trockne ihn ML einem Tuche ab ^ gieb in eine Re .^
ein Stücke! Butter , gieb den Reis hinein , nimm Nr
Happel spanischen Zwiebel , etliche GchampLan , M
Meeting gewürfelt geschnittenes March , und girb es
dazu , mit diesen allen Laste den Reis driften , gitl
immer Saft mit der Suppe » , daß er aber nicht P
viel genetzt ist , wann er auf diese Art überdünsirt iß/
ssr nimm ihn vom Feuer , damit er abkühlt , hma§
nimm eine halbe gutes frisches Schwetüsbluk,
t !n Großseitel süß Obers daruster , fprüdle eS bvkE'
einander , und laß es durch ein Haarfieb i» den KÄ
laufen , fange es gleich a» -u rühre» , uad gehe ^
mit auf eine» Wtsdofen , rühre es so Lang , brs >§
««fängt dick zu werben, hernach nimm es vom Wr,
salze und würze es , gieb ein wenig geschnittenes Kr-
zroran hinein, eis wenig fein geschnittenen sparW
Zwiebel , laß kalt werden , trockne das SporrsD
ein wenig gut ab , gieb den Fasch hinein , und M
«s gut zu , belege es wte obe» gerveldt mit Sprck , l'
ge es schön ordentlich mit dem Bauch tn das WaB
trockne es auf de » Rucken gut ab , und beßretchs ^
P -ovanzersl , setze es is Ofen , laß bep brep Vtn^
stand Tratten , bis eine schöne Farbe bekömmt. ^
mußt es aber öfter herauSnehme» , und ML ^
Mlt Provanzeröl bestreichen.

rs. 882 . Sponttfarkel Wurst.
Nimm ein geputztes Sponnfärkel , fchneibt k,

Kopf und die Fasse davon , hernach schneids aroEE
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voneinander , Me ihn die Hsut ab , haß aber » ichr
rrrschaitten wird , salz es alsdarrs el» , daß cS fchsn
rot- wird , die Haut aber nicht , sodann hacks klein-
und gewürz es von allerley Gewürz, schuld auch Knob¬
lauch und Rosmaris gavz klein , Wische aLeS usrsr-
rinavder , wachs mtt eis wenig Weis a» , streich es
sodauu über die Haut , so groß als es ist , die Füll
ist zum Lberßreichen . Neu desselben hekarrSgefchvitte-
«tu Fleische ! wird das Gewürz rmd,a»ders beschriebe¬
nes vermischt , rmd was« du dir Hayt überßretchst,
so «kckle fie nach der Länge über elnäsder , und ötsds
utv und um zvfammes , fiedS heruach in Mer Rtvd-
suppen , und wann es Laug genug gesotten Hat , fs
liiurms wieder heraus , und laß kalk werden , ^ asu
du es Hervach auf die Tafel willst geben , so fchyWs
dünn blattlek , richkS in eine Schüssel , gieß Essig und
Dehl darauf, salz und pfeffere es»

«s. 883 » Wurst gesülzte.
Mache einen Sud von Esslg und Rindsuppe , gieö

Ztvie-el , Knoblauch , Kudrlkraut , Lorberblätter,
niomeschiillrr , ein Kalbsbein , und ein Stück Kalbs?
^Pf dazu , laß alles in der Rein elve Halbe Stunde
fikderr , gieb Salz dareinz wenn der Kopf weich iß,
lrgr ihn auf ein Brett zum «uskühlen , hernach schneid
lhv lang wie die Nudeln , auch klein geschnittkve» Pe?
kttfil rmd Ltmonieschüüer , aveS zusammen in der Fet?
" gtdüyßet , Salz und Muskatblöh dazu , hernach
nimm in de» Sud Z Blüche Safta» , laß ihn noch ein
?"nig ßede» , hernach seihe ihn durch rin Sieb , und
'He th» wieder auf die Glut ; schlage von einem Ep
^ Klar zum Faum , thue ihn in die Sulz z auf et»
heikel Sulz nimm ei» halbes Loch aufgelöste Haufen-
^se , laß eS einen Sud aufthun , hernach seihe es
^der ei» Sieb , nimm das Geschnittene in ei»
-"chrl , formir« eine Wurst , laß es eine VierteLstrrnd

'"den , da»» nimm dir Wurst heraus aus dem Sud,
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leg- sie in ein kaltes Wasser , aber nlcht zu Lang , löse
stk aus dem Tuche , wen» ßs schön fest iß , schneide
sie , rrsd Legs sie auf eine Schüssel , die Sulz dacübec,
und Laß es an einem kalten Ort sülzen.

K. 884> ZuZge auf polnische Art.
Siede eine Zunge weich , häute sie , schneide ßr

in der Mitte von einander , lege sie auf einem Roß,
streue Semmelbkösel darauf , laß braun werden ; ma¬
che in der Rein eins Kastanienbraune Eirrbreun , schütte
Aindsuppe , und ein wenig Essig daran , lege2 Lvkh
Zucker, er» halb Pfund Zibeöev , ein halb Pfund West-
Kerl , ein wenig Mandel e und von aßen Gewürz vor¬
an , laß aufßeden , gieb die Zungen darein , und laß
noch ein we»tg sieden. Ader : DK Zungen mW
abgrfottea , die Haut abgezogen , und auf den Roß
gebratken werden. Die Suppe mach also : brenn M !
Rtndsuppr mit Zwicbeleinbrenn tri der rechten Dickt -
ein , gieß Wein und Essig daran nimm gewasHenk,
Weisberl , und Zibebe» darein , laß es versieben, P
ckere es , doch so daß die Suppe sauer ist . Gewürz iB
Zimmer dazu genommen ; rtchks über die Zungen an,
bestreue sie mit LlVonieschäüerl , geschnittene Fitronst,
gestiftelte Mandeln , oder Pignoli , Md gleb sie >
Lasel.

1». 886 . ZMge auf dm Rost gebratten.
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Nimm eine frische Ochsenzunge , schlage sie Myi,
wasche sie sauber mrs , siede sie in einer guten Rivd
suppe ganz mürb : alsdann seihe sie , schneide sie Stk
der Längst mitten voneinander, schmiere sie mit Bül vk
ter , lege sie auf einen Rost , drucke Limontesaft dar Hz,
auf nimm Zucker und GsmmelbrLfel, besäe sie wojl j
damit , begiesse sie wohl mit Limoniefaft und Bvttu ; Nr
und wenn sie schön säumig ist , lege sie auf eine GchW ! wr
und bestreue sie mit f. ischgeschnittene « LtmoniefchWtt , sch

rö. 886 . Zunge am Spieß gebratten. ^
Nimm eine rohr Zunge , sich sie ln eine» W " sch
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schön welch , und wenn sie gesotten ist , so ziehe ihr
die Harrt ab , mußt aber die Zunge nicht ehender aus
den Häfen nehmen , als du sie zurtchten wW , um
fie an den Spieß zu stecken , und muß auch gleich von
Spieß auf die Tafel kommen z wann die Zunge abge¬
zogen ist , dann schneide klein Fingerdick Speck so bey
tinrn Vierting betraget , bestreue den Speck mit Pfef¬
fer , Nagel , neuen Gewürz , und Salz , nimm 4 Stoße
Sardellen , wasch sie gut aus , löse die Gräten aus,
und schneide eine jede halbe Sardellen auf z Thetl,
hernach nimm dir Zunge , und spicke sie nach der längst
durch , du mußt aber die Löcher nicht zu groß machen,
alsdann nimm ein Stücke ! Sardellen , hernach ein Stü¬
cket Speck , und so fort , bis die ganze Zunge schön
Mich gesplcket ist , nach diesen stecke die Zunge an
bptsß ; nimm ein Stöckel Butter , um s Kreuzer
Raum , laß in ein Pfandel -erschleichen , und begieße
du Zunge in währenden bratten z bis 4 mal damit,
nachdem bestreue es mit Cemmelbrösel ; drucke auch
von einem Simonie den Saft darüber , und gieb noch
"welchem«! , waS in der Brattpfanne ist , darüber,
^ muß gäh gebratten werden , alsdann ziehe sie vom
^pieß , lege sie auf eine Schüssel, und gtcb die Soß
darGrr , die aber ganz kurz und schön Goldfarb seyn
MUß.

lach
Zar
dar-' ,

m ; !
W!

« . 887. Zunge gefüllte.
Wenn die Ochsenzunge in Wasser und Salz weich

srtochr ist , so ziehe sie ab , schneide den Schlund da-
von, Schneide sie in dir Länge von einander , dann
Wr das Fleisch heraus < hack es klein , thue dazu
A)tr , kleine Rofinen , gehackten Petersil , gtstoffene
Ruskakblühe und geriebene Semmel. Rühr alles
^vhl durcheinander , md fülle es wieder in die ausgr-
Mittrne Ochsenzunge , schmiere die Schüssel mit But-
ttt aus , lege sie hinein , bestreiche sie öfters mit ge-
'Mvlzsyen Brüter , und backe den Fasch braun . Ma-

P
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che eine Soß dazu , richte sie an -l und lege dir Och¬
senzunge hinein.

». Abschnrrt.

Verschiedene Fleischspeisenvon Kalb.

» . 888 . Äülbskopf i» der Goß.
Nimm einen schönen werssen Kalbskopf , dich

wird ganzer schön weich gesotten hernach die Bckkk
weg , und sauber geputzt , zrrtßerle ihn zu r2 Tb -ile,
ein wenig gesalzen . Hernach nimm ein Pfund Wn - ^
«es Fleisch von einem Schlegel , ein Vierting Gpck , !
7 Sardellen , alles schön klein gehackt , bereite in <!-
nen Weidling i halbes Pfnnd frischen Butter , O"
pflaumig abgetrieben , schlage 4 ganze Eyer darein,
eines nach dem andern , rühre das Gehackte dartin, ^
gut gewürzt , klein geschnittene Lkmomefchäller , von-
kimonien den Saft , nimm auch ein wenig klein §<-'
schnittenes spanisches Kudelkraut , nimm den zerlM
Kalbskopf auf eine blecherne Schüssel . Mit dieD
Abgetriebenen unterlegt , auch oben übersirichrn , wB
eS gebacken , in der Höhr eine kleine Oefoung gewachl,
gieß die Suppe durch einen Trachter , fetze ihn in ^ ^
Tortenpfann oder Backofen , das schön röslet grbackv ^
wird , giesse eine gute Sardellensuppe darüber. '

i>l. 889 . Kalbskopf in der Pfarz . z
Nimm einen Kalbskopf , siede ihn in SalztvM

ab , hernach löse ihn von Beinern , schneideschöneSv' ,
ckel daraus , hernach nimm ein Stöckel Butter in M
abgetrockner , und schmiere das Kasteroll damit ; dsü .>
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g!eZ L Happel Zwiebel , Limosiefchülleu , Pfeffer , Mus-
karblüh , z Srückel Schunken , r Steckst Kukelkraüt
hirrcin , und den gefalzten Kalbskopf darauf, laß ihn
«ngehes , drucke Limonissaft daran , Z Löffelvoll Rn d-
siippr , und laß es gemach dünsten ; hernach leg den
KalLskopf auf eins Schüssel, gkb ein wenig von der
SoI darauf, dann nimm um z Kreuzer Mrlchraum,
schlag Z Eyerdötter daran , schütte es über den Kalbs¬
kopf , gieb ihn in den Ofen , laß ihn arrffieden . Wer
will kann auch Parmesankäs darauf streuen.
8. 892 . Kälberne Brust mit Spargel , Kreb¬

se» , und Erbsen gefüllt.
Wasche die Brust sauber aus , heryach mache die

W also . Wncke ein Stückel Semmel ein , überfiede
tim Spargel , fiedr auch Krebsen , löse fie aus , ur d
schneide fie auch klein gewürfelt. Mache von denen
Echäilern einen Krebsöutter an , drucke die Semmel
Ws , schneide es , hernach laß es rn Krebsbutter an-
.iavfrrr mit ei« wenig grünen Peterfil , thue auch den
Spargel sammt des Kreösfchweifeln, Schwammerl

grünen Erbsen darein , avch klein gewürfelt ge-
schrrlttruen Schamplan . Wann es eis wenig über dienst

sv setz es von der Glut , gewürz und salz es , wann
ts ein wenig abgekützlt ist , so schlag ein ganzes Ey

einen Dotter darein , rühre es durcheinander ab,
fM cs in die Brust ein , lege es in etne Rrin auf

^peilen, gieß eine Rtndsuppe darein , laß schön weich
?>tdt» . Hernach wenn du es bald anrichtcst , mache
tine Schampiansoß mit grünen Erbsen darüber.

891 . Kälberne Brrrst gewickelt.
Löse die Betner von eine kälbcmen Brust aus,

E<lbe das Fletsch auswendig auf der Brust mit einen
^ -ssrr sauber ab , und salze es , hernach bestreue das
Misch niit klein geschnittenen grünen Peterstl , L'mo»
^tschällcr , alsdann schneide von frischen Schunlen-
"tisch Fingerlange , und Finzerbreite Schnitzel, lege

Ds
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sie auf die bestreute Brust / und ' das so lang , bis Lik
Brust voll ist , hernach wickle die Brust nach der Brei-
te , und binde sie mit Spagat fest zusammen , hack
die Deiner von der Brust klein , belege eine Rein mit
Speck und den Beinern , auf diese lege PeterfiltM-
zen , Zeller , gelbe Rüben , Zwiebel , Kubelkraut,
Lorberblätter , gestoßene Muskatblüh , gestoßene Ge-
würzvägerl , und die Brust z gieß Z gleiche The 'le Es¬
sig , WasserMd Weis , daß aber nicht über die Brust
ausgehet , darüber , wenn fie darinn gesotten , so le¬
ge sie heraus , laß dir Ssß gelblicht eisgebrn, staube
g Löffelvoll Mehl daran , und bünst ße , schütte ein und
einen halben Kochlöfielvoll Rindsuppe daran , laß nochmal
aufsteden , dann schneide die Brust zu StÜckel, richte ste or¬
dentlich auf eine Schüssel , lege Limonieschäller darauf,
gieß die Soß darüber , und laß aufsteden.
N . 892 . Kälberne Brust wit einer Sammm-

pferrsoß.
Nimm eine schöne kälöerve Brust , fetz sie intim

kalten Wasser auf , und laß eine halbe Biertelsiuud s«
den , hernach nimm sie heraus , und laß sie ausku'hlln,
spicke sie mit Speck , hernach richte ein Kasteroll sin , ,
dazu nimm r Stücke! Schunken blattelt geschnitten' i
und spanischen Zwiebel mit Nügerl gespickt , Limonit
fchäller - gelbe Rübe« , Peterstlwürzel , auch eia wenig
kälberne Schnitzel , oder Kälberfüß und Kudelkra^
dieses alles in das Kasieroll zu der Brust , in berü¬
hr lege z schöne Schnitzel Speck , gieße eine Rtadsirp'
pe darauf , laß 2 Finger einsieden , bis man ßrhk / .
daß es sich glassjrt , du mußt aber acht geben , daß ß« ,
die Brust nicht anbrennt , so ist fie fertig , WM
fie anrichtest , so seihe den Saft durch ein Sieb , ' »»!>
gteb ihn allein in ein Kasteroll , wann er zu wenig
braun ist , so brenne einen Zucker daran , und laß ih°
sieden , bis er sich spinnt z wenn du anrichtest , so
den Saft oben auf die Brust , so ist es schön,
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macht eine Sauerrampftnsoß , den Sauerrampfen was
sche saubre aus , und schneide ihn klein , hernach nimm
mr Srückel Butter in ein Rekrdel , staube ein kleines
wenig Mehl daran , und laß ein wenig rösten , thue
einen Milchraum daran , wann du anrichtest , so giess
es mit z Döttrr ab , gieß die Soß auf eine Schüssel,
lege die Brust glasierter darein , so ist sie fertig.
u. 89z . Kälberne Brust irrLLGchuüken gefüllt.

Schneide ein halb Pfund weich gesottene Schrul¬
len , um kin halben Kreuzer geweichte und gut auS-
gedruckte Semmelschmollen, ein Stöckel Speck , zwey
Herl Scharlotten recht klrin zusammen ; falze und pfef¬
fere es , schlage 2 ganze Eyrr daran , und misch eS
mit den Messer durcheinander , untergreife L P und
Arme Brustkern , fülle ihn , mach ihn locker zu¬
sammen , damit die Füll nicht herausfallet , belege ei¬
ne Rein mit Speck , ein Happel spanischen Zwiebel,
elire grlbe Rüben , ein Stück «! Zeller , eine Peterfil-
ümrze , ein Stücke ! ganze Limsnie , ein wenig Kudel-
^aar , erliche Schnitzel Schunkcn , etliche Pfeffer » und
Nerrgeivürzkörner , ein wenig ImSer , ein wenig ganze
NuSkatblüh; lege den Brustkrrn hinein , laß ihn bey
üVirttelßund dünsten , hernach staube eine Kochlsffe 'voll
Wl darauf , dünst ihn noch ein wenig , giesse einen
^ßpflöffelvoll Schüh darauf , laß noch ein wenig
aGebrn , lege - den Brustkern in eine audereRein , giesse
^Svß darüber , drucke von eknm ganze « Limonie den

darein , wenn Zeit zum Anrichten ist , so fetz ihn
die Glut , laß ihn aufsteden . Wenn du willst,

kannstin dis Soß Butter , gsdünste Artoffel , aus-
Ests Müscherl oder Austern geben.

n . 894 . Kalbfleisch gebräuntes.
Nimm ein schönes Stück Kalbfleisch , schneide da-

^ dünne Schnitzel , rotte sie zusammen , laß in ei-
Kasteroll einen frischen Butter zergehen , alsdann

das Rollat , stecke selbes allzeit 4 und 4 auf
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hölzerne Spetk , staube es mit einem Mundmehl e!n,
lege eS ln den zergangenen Butter , fetze es ans eim
Dreyftrß , g ^eb ein gemaches Feuer darunter , damit
es sich schön gelb anlegk , du kannst auch mit elmi
SchG ein wenig Saft geben , rvarnr die Schnitz ll bram
sind , so gieb ein wenig Golly darauf , und laß wohl
sieden , hernach nimm es heraus , nlnrm die Sp :il da¬
von weg , richte es in ein anderes Kasteroll , seihe die
Soß in ein feines Haarsieb , und gieß Salz und Ge¬
würz hinein.

«l . 89z . Kälberne Briesrvtte.
Nimm schöne kAbrrne gesottene Briese , schrN

sie mit dem Messer viermal kn einer Reihe , stecke in
eines ein Kreösfchweiftl , in das andere einen gedünstn
Schampian, Manrachrn , Spargelköpfel , lege sie k
ein Rrindek , ein Stück Butter dazu , Salz und Mui-
ka -blüh , laß es dünsten , mach eine gelbe Etnbu«,
Rrnds 'rppe dazu , laß es sieden , seihe es auf die Triest,
und laß sie anfstedm; bey dem Anrichten lege sie sO
auf die Schüssel , rund umher ausgelöste Krebsen , <i- !
nigr Rosmkauly , oder qrüne Erbsen.

' n . 896. KalbshLm.
Nimm Kalbshirn, laß es gut auswüsseru , blb

schwere es im Salzwaffer , und wasche es mit kalm
Wasser wiederum aus , schneide es blatkelweis,
richte es mit FaftK in die Kapsel ei ». Greb zum M
etwas Pfeffer ; MuskaEh , Mllchraum , EyerdM
und Salz , schlage es gut ab , und gieß es daraus, j
gieö es auf ein Blech , und laß es im Ofen langst s
backen. '

rü. 897. Kälberohren . , S
Erstlich nimm 4 KAberohren , und siede sie ^

Salzwaffer ab , wann str schön weich sind , so M,
sie sauber , und schneide das Wrisse schön zänklet av ^i
hernach thne die Külberohren in eine Rein , gte? tN -
gule Rrndsuppe darauf , salz sir , und sch sie auf ^
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kleine Glut , daß warm bleibt , nach diesen mache die
Soß ; nimm ein gutes Stück Butter in eine Rein,
treib ihn schön ab , nachdem einen Kochlöffelvoll Mehl
dazu ; hernach nimm auf das Schneidbrttt um z Kreu¬
zer Sardellen , Limonirfchällerl , Z Zeherl Scharlotten,
2 ZcherlRockenbohl , einen guten TheilPeterfil , schneid
alles recht klein zusammen , alsdann thue es auch in
hm abgetriebenen Butter , ein Seite! MUchrsum , rühr
ts recht gut durcheinander ab , nach diesen fetz es auf
die Glut , laß auffieden , leg ein Stämme! Kudelkraut
daran , von einem - alben Limonie den Saft , hernach
richte die Kälbcrohren auf die Schüssel , schütte die So-
darüber , so sind sie ferkle.

n . 898 . Kalbsleber gedämpfte.
Ziehe von einer kälbernen Leber die Haut ab , fal¬

lt sie , und spicke fie mit kleinen Speck , wenn du willst,
karrnfi du auch Speck mitten durchziehen , laß in einer
Nein rin wenig Schmalz heiß werden , lege die Leber
Bein , das Gespickte unten , Laß der Speck schön
Micht wird , alsdann gieß ein wenig gute siedende
Milch darüber , gieb dazu Rosmarin , Wachholder-
bkrr , Lorberblätker , gestoßene NäZerl , und ein Stü-
ckrl Butter , Lecke sie zu , laß sie ein wenig dünste» ,

nicht zu lange , daß sie nicht zu hart wird , nimm
^Mzer heraus auf eine Schüssel , und paffire die
voß darüber.

r». 899- Kalbsleber mit Butter.
Nachdem du die Leber atgshäutelt häst , so schnei

de sie in Schnitzel , nicht gar zu dick , und auch nicht
lü dünn , girb Milch darauf, und laß sie an eine«
bannen Ort stehen , gieb auch etwas Pfeffer dazu,
lkvikkre die Leder mit einem Tuch ab. Hernach lasse
^ einer breiten Pfanne ein Stück fr-fcheo Butter zerr»
öchen , kehr « die Leber Schvitzelweis in einer gerieben
l'ta Semmel um , welche vorher gesalzen worden , nun
l 'gr fie in de» Putter , und laß fie auf beuden Seiten
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schön grlb backen . Einige Personen lieben Limoniejafl
darauf gedruckt zu haben , aber besser lsi es dieLeber
allein zu geben.
N. 900 . Kalbsgekröse irr einer wessen Goß.

Wenn das Gekröse von der Bank kömmt, so wa¬
sche es im Wasser rein aus , und lege es hernach aus
eine« säubern Tisch , streue ein wenig Mehl und Sah
darauf , reibe es mit der Hand gut ab , damit der
Schleim davon gehe , und wasche es hernachwieder
im Wasser ein paarmal sauber aus . Richte esals¬
dann in einen Hafen , gieb ein Lorberblatt , Zwiebel,
und etwas Wurzeln dazu , und gieße Wasserdaran;
fetz es zum Feuer , und laß es langsam sieden , bis
eS weich ist. Die Brüh oder Goß machealso : gÄ
in ein Reinde ! ein kleines Stickel frischen Butter , laß
ihn auf der Glut zergehen , und thue einenLöffclvell
feine- Mehl dazu ; laß es anziehen , fülle dann dir
Rein mit Fleischfuppe an , giesse etwas gutenEssig,
dazu , und lasse dir Brühe gut kochen ; damit das
Mehl nickt mehr rieche. Wenn das Gekröse weich ist,
so leg eS auf eine Schüssel , und schneide es in kick«
Stücke! ; nimm aber die Drüsen und Fette dam.
Leg es hierauf in die Brühe , salze es , wie sichs
hört , ein wenig Pfeffer , Muskatnuß undMajoran
dazu , laß die kleinen Blatte! etwas aufkochm , und
richte es an.

9vi . Kalbsmagen gefüllter.
Nimm den vierten Thetl der Schmollen von eiim

Semmel , und weich fle in Milch ein. ZugleicherZeit
st de man ein halbesHappel weiß Kraut gelind kn Was¬
ser ab , drucke es gut aus , und schneide es , nebß ei¬
nem Zwiebel recht sein zusammen. Beydes gieb du in
eine Rein , mit etwas frischen Butter oder guter Al¬
te, und lasse es dünste «. Thur auch hierauf das Kraul,
und die eingeweichten Schmollen zusammen ; giebSah/
Pftsser , und etwas Muskatnuß dazu , und lasse es
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einer kleinen Glut wieder eine Zeirlang zusammen dün¬
sten , nachdem noch klein geschnittenen Peterfil , etwas
Basilikum und Thimian , gleichfalls klein geschnitten,
wenn du zwey ganze Eyerdötter dazu gegeben hast . Un-
trrdessen wird der Magen sauber gewaschen , dir Füll
sodann hinein gegeben , der Magen zugenähet , und so
das Gekröse gelind gesotten . Lasse sodann in einem
Reindrl etwas Schmalz oder Butter zergehen , kg den
Magen trocken hinein , salze ihn ein wenig , und lasse
ihn auf beyden Setten schön gelb rösten -.

n. 902 . Kalbsmilz gefülltes.
Steche in das Milz , am dtckern THeil desselben,

mit dem Messer ein Loch hinein , und drucke sodann
mir dem Rücken des Messers das Innere des MtkzeS
auf, ein sauberes Echneidbrett heraus . Hiezu schneide
ein paar Scharlotten > ein wenig Peterstl , Basilikum,
Thiniian , auch etwas Men Speck oder Niernfette
recht fein zusammen , gieb ein wenig geriebene Sem¬
mel , etwas Salz , Pfeffer und Muskatnuß dazu , und
Nage ein Cy daran . Dieses alles fülle in das
Milz , nähe es zu , lasse es gelind sieden. Lege
sodann das Milz in ein wenig Butter , streue Salz und.
Wer darauf, gieb es auf den Rost , und lasse es auf
öeydell Seiten gelb werden.

n. 903 . Külbfüsse mit weisser Soß.
L « sse die Füsse weich sieden , und lege sie in klei-

»en Stücken in ein Geschirr mit ein wenig Butter,
^charire sodann etliche Scharlotten mit Peterstl fein

thue Salz , ein wenig Pfeffer , und ein halbes
Überblatt daran , und lasse es auf einer Glut dün-
^n , indem du einen kleinen Löffrlvoll Mehl daran stau-

giesse hierauf magere Fleischsuppe , und etwas
Men Cssg dazu ; lasse hie Füsse so kochen , und legi-
^ sie mit etlichen Eperdötterri , hie du hineinrüßresi.
M auf dem Feuer etwas anziehen läßt , doch so , daß-



wr

Z46 - vrsrrsx Absatz. AhschrrW-

sir nicht zusamnmr lauft ??. Zuletzt drucke kkAorriesüfi
dazu , und richtr sie qrr.

rl. 904. Kalbsfüsse auf den Rost.
Schneide etliche Schafotten mir Pettrstlkraul,

auch etwas Basilikum und Kudrlkraut fein in ein Gl<
schirr ; gtrb cin wenig Butter dazu , und lasse es etw^
dünsten . Girö sodann die Füße , wenn ßr weich gt-
sottm sind , halb Zu den Kräutern , nrbK Salz und
Pftjftr , und lasse sie noch etwas dünsten . Hier -uif
bestens sie mit fern geriebenen Semmelbrö/eln , leze
sir auf den Rost , richte dis Soß dazu , schneide ein
wenig Bertram > Ptterfilkrauk , und etlicheScharloM
fein kn fn Geschirr , giesse ein wenig weisse oder bm
ne Flrischs-pps dazu ; nebst etwas Salz und PW,
Md l ^ sss dir So § aufkochen . Wenn es Zeit ist,s»
stelle dir Füsse a : f eins Glut , lasse sie auf Heyden Tr!'
ken schsn grMren , giesse die SoZ auf die EchD,
ftge die Frlss: darauf , und drucke einen LinroiW
darauf.

90Z . Kälbernes Eingemachtes.
Dieses Fleisch wird übersatten in -Wasser,

^sichen , daß schsn we ' ß bleibet. Richte es dsnn k
Ms R in , g ! eb ein MÜck Brrkter dazu , laß es bäte
stm mit gelben R . ben , staube ein wenig Mehl daB,
KieA gute Rindftppe darüber-, auch Wein / Petersilmr-'
Zm längliche geschnitten , klein geschnittene AmonieDl'
len , laß sieden , gut gewirrt , und angerichtt
N. 926. Kalberns Vögel auf wällische M.

Schnöde von einem kMemerr Schlegel dW>
Schrzjtzsl - klopf sie wohl mit einem Messer , darirW^
cke einen Speck , schnöd grünen Peter sil und grüsrü!
Zwiebel . ein wenig Rosmarin , und 'ein wenig !
weichte Semmel , Grwürz , und streich es über dir ^
Gckmtzf , Wickels übereinander , bind es mit
Faden zusammen , den gehackten Petersil khue in ^
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Reindel , lege die Schatze ! darauf , Bukker und Ge-
i-ärz,daM , und laß a -fo ausdürrsten.

N. yQ/. Kälberne Zunge faschirt.
Nimm käiberne Zungen , wenn sie geputzt sind,

lasse ste in der- Preß angeben; bis sie sich greifen lassen,
mache 2 ober Z Schnitte darein Z nimm gesottene Schun¬
kln dazu , blanschiere Briefe! oder Cyterl , schneide es
Wklicht , bestecke die Zungen damit , mache einen Ll-
kanntrn Fasch , fttz es darein , belege es mir Speck,
fetze es in Ofen , und laß cS g Herr , mache eine GlaS
dmlöer mit Liwonie , oder sauren Pomeranzenfaft,
irnd Zieb es warmer auf die Tafel.

908 . Kalbfleisch mit LLmormssft.
Nimm in ein Reindel ein Stücke ! Butter , laß ihn

hliZ werde» , aber nicht braun , Mb das Fleisch dar¬
kirr , laß es stark dünsten , hernach staub 2 Löffe 'voö
Mchl darauf; laß dünsten , dann Wanns mit dem Mehl
M gedünK ist , gieß eine Suppe darauf , Muskat-
ölüh , Safran , Talz f ein wenig länglichte Lkmonie-
schkllrr , ein wenig Wein und Limsniesaft , wann das
Neisch weich iß , daran . Aber : Siede das Fleisch im
frischen Wasser , und gesalzen so viel , daß nur ver¬
säumet« Nimm es vom Feuer , mache unterdessen n-
ne gute Buttereinbrenn , röste darein Min geschnittenes
lrrrttxschitdsrches Krüukel, dünste bas Fleisch auch in
errer Cinörenn . Ist aber keinKräutel nicht , so nimm
^glicht geschnittene Psterfilwurzen , und sauber ge-
^üschenr Nägerlschwammerl , gieß eine gute Risdsup-
pe und Weis darein , las sieden , daß die rechte Dicke
har , Gewürz , Milrarm und arigerickk.

909 . Kalbfleisch mit GardelLerr.
Dag Kalbfleisch hau in Stücke , koch es in Was¬

ser und Salz . Lrg es .in ein Kasteroll , g' eß etwas
von brr Krüh - dazu , leg ein Stücke ! Butter , auch Mus«
kttölöh dazu , und laß eine Weile damit kochen . Dann,
iurnm wohl gewM - te Sardellen , mache sie von der^
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Gräten , hacke sie ganz Mn , thue sie dazu , und laß
es kochen , auf bis Letzt thue Citronenschetben Laran.
Die Ss § muß kurz eingekocht k'epn.

«l. 9lo . Kalbfleisch übergebliebeues.
Schneide das übrig gebliebene Fleisch ganz klein,

röste ein Wenig Mehl tnr Butter gelb , dämpfe damit
Pekerfil und Gcharlotten , thue die übrig gebiiebm
Bratkensoß dazu , würze es mit Pfeffer , Gewüaznä-
gerl , Salz , in Würfeln geschnittenen Zitronenschsllrn,
rhue auch Zitronensaft , gehackte Sardellen , Rosma¬
rin und Lorberblätttr , ein wenig Essig und Rindftppt
daran , und lsZ es miteinander kochen.

-k. yn . Kälbesrrrö mit Gpeck.
Nimm kälöerne Schnitzel , schnübe ganze dünnt

Schnitzel daraus ; hacke Sardellen , schneid einenSprä
länglrcht wie Zum spicken , aber dicker , legt ein wenig
von dm Sardellen auf die Schnitzel , wie auch von
yr .u Speck , rolle es zusammen , Wie ein Wkpsenntß;
chue es mit eisen hölzerne » Speil zuspeilen , daß ^
nicht von Mander fällt , thue einen klein geschnttttncn
Gpeck , und eln Happel Zwiebel in eine Rein , daK
Fleisch darein , LaI dünsten , schütte aber beständig tin
wenig Rindsuppe daran , da? es im Saft bleibt , ein
wenig gesäuert , etwas Mehl daran gefäft , und On
brau» gedünß , wir auch ein wenig 'Srmmtlbröstl
darüber gestreut. '

Bälbern « Rarbsnabel.
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Zk. 912. Kälberne Karbonade ! angelegte. ! ^
Nimm kälberne Karbsnsdel , schmiere eine RB ^

mit Butter , leg sie darein , las dünsten . Wenn st l ^
gut gedünst sind , leg fie heraus , unterdessen mach t>u ^ ^
Fasch auf folgende Art:  nimm Lämmerms oder Kktl« i ^
berms , schnew es klein zusammen , Speck und Kre" ^
schweifel auch dazu . thue eS zum Fasch , mach ein Ein - !
Lttührtes , gieös auch darunter , Salz und Muskat
blüh dazu , auch in Milch geweichte Semmel daran- ^



Verschiedene Kletschfpeisen von Ralb . 249

Lhue es !» einen Weidling , schlag ein paar Epsr dar¬
an , rÜHrs gut durcheinander ab. Streich dir Karbo¬
nade! um und um mit Fasch an ; schmier «dermal eine
Nein mit Krebsbutter , lege die Karbonade! darein,
lhue auf jedes Karbonade ! ein Stück Krebsbutte? , und
ewaS Mrlchraum , stelle es auf denHeerd , girb unten
uvd oben Glut.

913. Kälberne Karbonade ! Mit Milch
raumsüppel.

Das Karbonade ! wird gesalzen , ein wenig m!t
Gg besprenget , abgetrocknet, und mit Wehl bestreu-
<r, backe es auS der Fetten oder im Schmalz , gieß
eine gute Rivdsuppe daran , Wein und ein wenig Es¬
st- , laß sieden ; wenn es weich ist , eingebrennt . Ma-

ein gutes Milchraumfüppel mit Kapern und Limo-
»Wäller , gut gewürzt und angericht.

^ 4 - Kälberne Karbonade ! auf wiener Art.
Nimm ein kälbernes Rückel , schön dünn gehackt,

Eopft , und eingefalzeri , ein wenig Kürunr darüber
Breurt , mit Fetten begossen,' und auf den Rost ge-
dratten. Richte es auf eine Rein , darnach du viel

gieß eine gute Rindsuppe , Wein und ein wenig
daran. Laß sieden , hernach eingebrennt, gut

Stürzt , Milchraum, Limoniefchäller , Kapern dazu, uvd
Wrichk. Oder : Bereite das Karbonade ! wir das
^nge <Mn mit Butter begossen , mit Semmelbröfeln
Meuk , schön gemach gebratteu , und öfter mit Bur
t<r begossen. Hernach etwas wenig Muskatblüh und
anWiesaft darauf gedruckt . Gicb es auf die Suppe,
^er i« die Mitte eine suppet- Spcks , das Äaröooa-

zu regulirem Du kannst es auf unterschied-
M Art brauchen , du kannst es auch geben mit Milch-
küüln , Butter , Limoniesafr , und ein kleines Süppr!
darunter.

Kälberne Karbonade ! ßespickt.
Nimm kälbcrne Karbonade ! , spick ß -r auf einer
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Se !Ls , und salz fis , legs kn ekn Rendel , und g !ck
eine brauns Suppe darauf , laß sieden« Nimm ck
Reindel , leg ein Stück Butter darein , und eiv M
LöffelvoL Mehl , laß gelbltcht werden . Nimm dir
Suppe von den Ksrbonadels , und gieß däreia, h »>
nach wenu du willst anrichten , schlag in ein Häftkl z
Eyerdötter , und druck von einer Limonke den Saft
darein , fprüdle es gut durcheinander ab , und rkchtr
die Karbonade! auf eins Schüssel , und gieß dir Sol
darüber.

N . yr6. KÄbeme KsrböUüDel grillttt.
Nimm käldrrne Kerndrln , schneid das SchrW

davon herunter , schmldr es nach den Nippeln , klopft
es schön rund , und salze es , laß einen Butter Mt-
hen , tunk es darein , besäe es gut mit Semmelbrvch
leg es auf den Roß , und bratt es ; wann es Mat¬
ten , so mach ein Snpprl irr ein RMdel nach Beliebt »-
Du kannst eine Pomeranzen - oder Limoniesoß darD
machen , was du willst.

N . 917. Kälkerrre Karbonadel m Papier.
Klopfe lämmerne oder kälbrrne Karbonade! ,

falz ; sie , dann la § sie in Bukker angchen , undks!i
werden , hernach mache einen Fasch von Speck , Kcr »'
fette , grünen Zwiebel , Pttrrfil , Krärrttl , GeMi/
geweichte Semmel , EyerdZttrr und Rockenbohl,
gesalzen ; dann nimm die Brine Heraus ; macht ««
Kapsel von Papier , die Karbonade ! hinein ; obe» u»s
unten Mssch , und drattr sie im Ofen.
n . 918 . Ka bswe Karbonade ! mit einer M

cköttbohlsoß . j
Klopf die Karbonadel , und richte sie , sch^ ' s

in eine Rein Rockenbohl , lege die Karbonadeln , KS
Rein , ein Stücke ! Butter darauf , und ein wenig ^
sig. Stell sie auf e -ne Glut , laß dünste» , bis
Rsckenöohl braun ist . Hernach fchrer des Nocken,
sauber auf , und , nimin ihn heraus , gteb Mi
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Mrrf , rühre ! h» gut ab , daß der Raum ganz bräun¬
liche iß. Sttlls nochmal auf die Glut ; laß sirhm bis
du fie krauchest.

919. Kälberne Karbonade ! mit Spargel
faschirr.

Erstlich schneid rin Pfund Kalbfleisch , und ein
halb Pfund Speck oder March , mach von 2 Eyeru ein
ÄngerüHrtes , schneid eS auch darunter , schneid um
l Pfenning in der Milch geweichte Semmel auch dazu,
sch« es , gieb Muskatbluh darein. Mache es zvsam-
tm wie die Karbonadel , statt des Beins nimm etnePe-
lttfilwnrzr «, lege es kn ein siedendes Wasser , laß sieben,
vm fie gesotten find , so tunk sie in einen zerlassenen
Butter ein , besäe sie mit Semmelbrösel , leg sie auf
dtu Rost , laß Sratken . Npo mach den Spar gel , sied
ihn im Wasser ab , wenn er gesotten tst , so leg ihn
Urins Schüssel , mache eine Butterfoß , richte sie über
den Spargel , und leg die Karbonadel darauf.

Rälderne dchuiyek.
920 . Kalberve Schnitzel in Frikasee.

Schneide von einem Kälbernen runde kleineSchni-
^ j hil , spicke sie auf einer Seite , falz ße et» wenig, ma-
. ! cht alsdann eine Butterfoß in einer Reis , rhue sie dar-

^ sieden . Bevor du sie anrichteß , so schlage
"ti« ^ b Eyerdstter in ein Häferl , gieb ein Stückel
M ^ und wenig Milchraum und Muskat-

mH , drucke auch einen LrmLNissaft darunter , und gieß
As - darauf von den Schnitzeln , sprüdle fie gut
^ s einer Glut , richte die Schnitzel auf eine Schüssel,

.. . ^ ^ die Frikafte darüber.
^ n 921 . Kälberne Schnitzel glasirt.

Es' d ^. ^ ^ "kide von einen kälbernen Schlägel schön run-
! tü ' spicke sie auf einer Seite , falz sie «in we-

k.s ' ^ in ein Retndrl einrn Butter , lege die Schni - .
!̂ i ^ darein , laß sie anlaufen , und giesse eine braune

i uppe darauf wie bewußt , gewürz sie , und laß sie-
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de». Leg ein Stückel Butter in ein kleines Relüdel
thüe 2 Löffelvoll Mehl darcirr , laß es schön gelb wer¬
de» , hernach Nimm die Suppe von den SchrrltzrLs
seihe es darein , alsdann säure sie mir Limontesaff
wann du Erdäpfeln hast , kannst du auch einige dam
geben , gieß die Soß über die Schnitzel, laß ttnenSud
aufthun . Hernach wenn du den Schnitzeln eine« Glm
geben willst , so säe ein wenig Zucker darauf , laß rii
Schäuferl recht heiß werden , und fahre darüberf
dekommrs einen schönen Glanz.

922 . Kälberne Schnitzern gedruckte.
Nimm ein kälbernes Schnitzel, schneide ganz kön¬

ne Fleckel wie zu Roller , brack sie mit den MessiM
cken ganz dünu , nimm in eine Rein klein gehackt«»
Speck , und zwey ganze Happel Zwiebel mit Gench'
nägsrl besteckt , lege das Schnitzel darauf ; laß wick"
um ein wenig dünsten , schütte Rrndsuppe baran , D
und säure fie , leg auch LiMonteschäller daran,
gut sieden.

n . 92z . Kälberne Schnitzel gespickte.
Nimm ein brackiges Kalbfleisch , schne . de es M

Finger breit , und 4 Finger lang , nicht gar zu dick/
spicke sie durch und durch mit Speck , salz sie ein w«'
nig ein , legS in eine heiße Fetten , leg ein ZwlD
Happel mit Nagerl besteckt daran , laß es röslicht>E'
den , nimm ein wenig Wetzl und Semmelbrösel,
es darauf , laß ein wenig dürrsten , baß es brauim-
wird . Grrß Suppe darauf , so viel vormöthen tß,
wenig Essrg , aber daß nicht gar zu sauer ist , ein
mg klein geschnittene Limonieschäöec , chue 2 klein ^
hackte Sardellen und etwas MuskatblüH dazu, '»
aufsieden , ehe sie aber gesotten sind , khue M»W
mit Wein ausgewaschen darunter , und laß aufM
Wann du keine Müscherl hast , so können sir ausbli
bcn , dir Müscherl können ausgelöst sepn. !

da
he>

- h

Eiilkt

i-rtüi
»>tz,



wer»
tzck,
-fast,
am
SÄ

'E
>ektts

!tdr"

dick,

chtl-
nül-
lklll!

's
lvk»

slht-l

verschiedeere KlerschfpeLfen von Ralb . ZZ-Z

rr . 924. Kälberne Schnitzel gefüllte.
Nimm z oder 4 Pfund külberne Schnitzel, schnel¬

lt das F -eisch auf 4 Theile , löse das Bein in der Mit-
l! heraus , schneide vou Schnitzeln zum Fasch gegen
tz halb Pfurrd weg. Das weggeschvittene Fleisch
M ab , nimm dazu grün geschnittenen Peterßl , um
»s halben Kreuzer iu Milch geweichte Semmelschmol-
>!», von 4 Eyer« et» EinMÜHrkes , AmsmeschäÜer,
«2 Kreuzer geputztes March , ein wenig geflossene
Askarblüh. Schunde alles recht fei» zusammen,
sch de» Fasch , und rühre ths mit ein wenig Milch-
mn ab , klopfe die Schnitze ! mit dem Messer , falze
sniri . Alsdann bestreue eines Thül der Schnitzel

dem Fasch , de« andern Theil lege darüber , spüle
's auf alle« 4 Selten zusammen . Belege eine Rein
El Speck , A-ger , PeterstlWurzev , gelben Rüben,
l'i! die Schvitzrl darauf , nimm A gleiche Theile Es-
bs, Nasser und Wein , giesse davon so viel darauf,
Uder halbe Theil über die Schnitzt! geht , laß eine
Httttlsiund dünste ». Hernach kehre sie mn , wenn sie
^ fivd , alsdann lege fie auf eine Schüssel , ziehe
^bpeil davon . Wenn die Goß braun ist , staube
^ochlöffelvoü Mehl darauf , nimm L Schöpflöffel-
R Evppe , rühr sie um , laß gut aufsiedrn , als-
^ >r seihe es durch ein Sieb über die Schnitzck , nimm
^Aeschälle ? , laß nochmals sieden. Aur Soß
Mß auch Attoffeln oder Oliven nehmen,
^ 925 , Kälberne Schnitzel irr der Linw-

mesuppe.
Schneidedünne Schnitzel von kälbrrne Schlegel,

^ches , und ganz subtil gespickt , bestreue sie mit
^nrnielbröselu vnd Mehl , und back sie schön gelblicht rrs

schmier eme Schüssel mit Butter , lege die
^nißeln schön ordentlich darein , dn . cke Ltmoviesaft
Auf ; auch die SchäVer klein geschnitten, Muskat-

ansgelöste Sardellen , MUchraum, laßautzdünsten.
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n . 926 . Kälberne Schuitzel mit PamesaM
und SeMNelschnittm.

Nimm einen guten Schlegel, schneid , dünne Schni¬
tzel , klopf fie schön breit , gesalzen , wie Mehl bestreu«
et , und im Schmalz schön gelb gebacken , richte auch
kleine gebähte Scttrnrelschnitten , breite es Lagenweit
mit de» gebackenen Schnitzeln, und geriebenen Pamr-
sankäs auf eine Schüssel , mit grünen Gewürz bestreuet.
GieZ eine gute Hühnersuppe daran , und laß wohl
sieden , daß schön mürb wird,

w. 927. Kälberne Schnitzel gebimste.
Nimm Schnitzel so viel du willst , spick fie mit

Speck , wie auch Zwiebel , leg die Schnitzel darauf,
setz? sie auf eine Glut , und laß fie schön braun dik
sien , wann ße gedünst sind , so mache irr ein Rrindrl
eine braune Einbrenn. Lhue Sardellen barem , laß
ße ein wenig rösten , aber du mußt , wenn die Schni¬
tzel braun genug sind , eine Suppe darauf gtsssm , «ik
auch salzen und säuern , darnach schütte vsn dO
Suppe in die Ginbrenn , schön klar abgerührt , u>§
darüber hergeschütt , und gut sieden lassen. Oösi:
Nimm die Schnitzel, salz nicht gar zu viel , virm !»
ein Reindek z Lösselvoll Mrlchrarrm, von 4 Loth Eplä
die Hälfte klein gewürfelt geschnitten auf den MO
raum , leg das Schnitzel darauf , in der Höhe wieder
eise« Raum , und den übrigen Speck , gieb unten u»i
oben Glut , und laß dünsten.
n . 928 . Kälberne Schnitze! auf Vögerl Art.

Bereite die kälberne « Schnitzel von den Schlep/!
wie die gespickte Schnitzel , geklopft und gesalzen , ^
nicht gebacken , oder mit Mehl bestreuet . Mach ^
guten Fasch , Hack kSlbernes Fleisch schön klein , Oz
nach geflossen , auch geweichte Semmel von s bis ^
Eyer , und ein wenig Milch , alsdann ein EikgE
teS gemacht , 2 Sardellen , ein wenig Kapern,
nieschZtter, dieses ebenfalls klein geflossen , TreA <
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ilm Butter ab , schlag etliche Eyer daran , nimm das
Gestossae , rühr es darunter , grünen Peterfil , Ge-
wö-z , Milchraum , Salz , streiche von Liefen Fasch
auf die schon vorbereitete Dchnitzel wit kälbernen Netzel,
brlegt aus dm Boden , wickle sie zusammen , stecke fie
an die Spieße , und bratte Ke schön langsam. Wann
Frit ist , abgezogen , mit Semmrlöröfel bestreuet , vor-,
hero eine gute Sardellensuppe in eine Schüssel, richte
ße an , und streue klein geschüttene Limonieschäller
-aräber.
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N . 929. Kälberne Schlegerl faschrrte.
Nimm ein kälbsrneSSchnitzel, hacke es klein,

Ad weich um einen Kreuzer Semmel Ln die Misch ein,
druck fix aus , hack sie darunter , treib ein Stückel
Hutter ab , den Fasch darein , schlag ein Ey darein,
Ad von einen Ey mach rin ClrrgerührteS, das schneid
klein darunter , salz es , gut durcheinander gerühret,
torkrlre A Gchlegerl daraus . Anstatt dem Bein nimm
rin dickes Petersilwärzel , schneid in dir Höhe gewär¬
mt darein . Schmier eine Rein mit Butter und Mtlch-
rarr« , streue gefähke Semmelbröfek darauf, gieb un-
^ und oben Glut , unten sehr wenig , daß es sich
W avbrerrnt , backe es schön braun in einen kleinen
Neindel , dann eine Kapernsoß darüber z die mache also r

eine gelöschte Eiubrmn , schütk eine Rmdsuppe
Arail , säure Nit Essig , thue Kapern darein und
Mo >rikschMer, salz sie , auch ein Löffelvoll Mtlchraum
Man , lgg be gut aufsiedrn, such ein Happel Zwte ---

darzu , richte sie über die Schlegerl an.
930. Kälbernen Schlegel auf französisch.
Pracks einen kälbernen Schlegel , hernach nimm

"» halbes Seite! Essig , ein Zwiebtlhapprl , Lorker-
«ttel , brenne es zweymal über den Schlegel , als-

»nir ftihe den Essige sauber ab , nimm e ' n Seite! Mus-
^ oder spanischen Wein in ein Häftrl , leg « Ley Zwier



AZ6 . vierter Absatz . rr . Abschnitt.

bel und Loröerblättel , wie auch Kudelkrauk, und sin
derS Gewürz dazu , und fiede es , Hernach gieß An
den Schlegel , laß ihn über Nacht stehe » , den andm
Tag nimm bry ein halb Pfund March , aber oö«s Br!-
ner , i Vterting ausgelsße Sardellen , und denZM
bel von der Bach , hacke alles klein zusammen , M
in den Schlegel mit einem Messer große Löcher , M
es eis , und spüle es zufamme » . , alsdann stecke ihn
an , laß ihn bratten , begieß ihn mit Butter , Nim
de» Wern und Mlchraum , begieß ihn damit , brattr
ihn mehr bry der Glut , als Lep dem Feuer 2 Stund
lang , wen» du Hs anrichtest , fo nimm die Bsitz , kg
Butter , und ÄmsuiefchMer darein , laß aufßrdk-i,
und gieß über de» Schlegel.

N . 9zr . KalSeruen Schlegel auf öfter-
mcherisch.

Blanfchiere einen kälbernen Schlegel , und h^!
rh» mit Schunken und groben Speck , nämlich rkr
Reihe Speck , und eine Reihe Schunken ; dann vlmZ
einen TheilWri » , de« andern Essig , de» dritten k
pe , auch Speck , Fetten , ein Stück Schunken, M
bel , Knoblauch , gelbe Rüben , Feller , Peterßl , "or
berölätter , Kräutcl , Gewürz , Pfeffer , Imber , M»s
katnuß , Nägrrl und Salz , mit diesen laß ihn verdeck
ter fieden , bis er weich wird , dann Hieb ihn mit
ner Eoß von Artoffelv , Mamachen , Gchampia« ,
Mäscherl , Austern , Sardellen , oder was beliebet-
Ot >er : Nimm einen schönen Schlegel , der schön un!s
ist , dieser wird gehäutelt , gespickt und etugebM,
laß ihn einen Tag in der Bach liegen , hernach W
langsam gebratten , begossen mit Butter und MM
raum . Hacke klein zufämmen , Kapern , ausPlW
Sardellen , sauber gewaschene BilSling oder Gr'M
mucken , ktmonieschäller , und nach Belieben ein ^
nig Knoblauch, dieses in einer Rein im Butter gers! -
Gieß darein ein wenig Wein und Rtndfrrppe, Erwrn!

«Nd

dir

kr

Ci

l!8!
rill!
K.

ds,
lsr
jtn
S«

nij
rni
W
au
ZU

sar



verschiedene Zleifchfprifen von Italb . ZK7

ÜW
Mtk
dtcs
Br!.
Wirr

attr
u»i>
lrz

>rn,

.ick

!Y
slr

»s
rck-
r>-

l» /
>rt-
eis

-ö»

pr-
!ß.
ürj

und Milchraum , was « der Schlegel grbrattm ist , so
ziche ihn ab, laß ihn in der Soß dünsten , Hernach a«^
Ztttcht , und auf die Tafel gegeben.
n. 9Z2 . Kälbernen Schlegel , so mit Breit auf

die Schüssel angelegt wird.
Waas der Schlegel genüg gesotten iß , fo schneide

Wetten davon weg , nimm das obere Fletsch herunter
über halben Theil , bereite übersottenen Speck , auch
des Fleisch , Ochfenmarch , kälberrre Eyterb , spanisches
Kudrlkraut , geweichte Semmel , zwey Cper , 2 Dst-
ttt , gut gewürzt , alles klein zusammen gehackt , und
-tstossen , fckne Semmelbrösel darunter geröhrt , da¬
mit der Fasch anzicht. Richte des Schlegel auf eine
Schüsse! oder Kasteroll , formire ißs mit diesem Fasch,
^giesse ihn mit Butter und Semme ^bröseln , überlege
A mit Speck , und koche ihn km Ofen aus , gieb
unten eis wenig Suppe , daß er ßch nicht anbrennt,
W mache eine Weinsoß darüber.
^ 93z. Kälbernen Schlegel mit sammt den

Niermyrattsl.
Nimm ein hinteres Viertel , nicht gar zu groß

hacke vors bis zu . denen Nieren ein Stück herunter,
das Hintere Stück an den Schlegel bleiöt. Nimm ein
langtsMeffrr , uatrrgreife denBratte » sammt dem ga«.
M tzchlegelÄrmlich tief in das Fleisch, Hernach mache fol-
Mde FM : Nimm 6 ausgelösie Sardellen , Rosmarin,
^niosirschälter, Salvey , grünen Prtersil , das abge-
hackre Stück Fleisch klein gehackt , wie auch ein we-
"is Zwiebel , dieses alles klein gehackt , und Hernach
Mn einander gestossen , wie auch « i» gutes Ochsen-

gut Gewürz und Milchraum , du kannst auch
^gelöste Aufiers und Artoffeln nehmen , wie eS die
^ZNlDk , Me des Tratten mlt einer großen Spri-

Du kannst auch etwas von dem Schlegel spicke » ,
schön zierlich, spelle die Löcher zu, und bratte ihn lang.

laß Gurker und Milchraum untereinander auf-
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sieden, mit diesem begossen, und schön gebratlen. Warm
es dir beliebt , so kannst auch von den abrinncrdtn
Saft eine gute Soß machen , mit Austern oder Tar-
toffeltt.

rö. 9Z4. Kälbernen Schlegel mit Ragou.
Putze und spicke einen kälbernen Sck ^ gei , dam

schneide einen guten Fingerdick von dem Gesp -ckttn weg,
dann mache einen Fasch , wie bep den Kalbst tschrola-
ten , und ein Ragou von Austern , Wüscherln , Attof-
feln , Maurachm , Schwämmerkn , Kr .' l'skhweifel,
Brüsel « und Eyterl ; mit diesem Fasch und Ragou be«
lege den Schlegel, gieb bas Gespickte wieder asteshiuein,
und den Deckel darauf ^ bestreiche ihn mit Epern , um¬
winde shrr mit Spagat , und laß ihn langsam an Epiek
bratten ; gieb ihn mit eigner Soß.

N. 935^ Kälbernen Schlegel gespickt.
Nimm einen MittlernSchlegel , ausgewaschen und

gesalzen . Bereite gesottene geselchte Zungen , diese g<-
schällt , halben Fingerlang kleine dünne Stückeln gr-
schnitten , ausgelöste Sardellen , sauber gewaschen.
Nimm auch Ochftnmarch , stich in den Schlegel Löcher,
und spick denselben ordentlich . Wann dieses geschehen,
so überlege eine Rein mit Butter , und ein wenig Mus-
katblüh , die Zwtebelhappel mit Nägerl besteckt , von
einer Limonie die Schäüer und den Saft , zwey Gla
ft ! Wein daran , und ein wenig Rindsuppe , decke W
zu , laß ihn zwey Stund dünsten , mache unten tB ^
oben Glut , kehre ihn bisweilen um . Wan« er W
mürb ist, so nimm ein Handvoll Kapern , backe fie klein,
Mtlchraum dazu , auch gut gewürzt , rühre sie daran , ^
laß noch ein wenig auftönsten , rrnd ^ dann die BB
darüber ger !cht> '
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lll. Abschnitt.
Verschiedene Fleischspeisen von Lamm,

n - 936. Lämmernes Biegel faschirt.
Mache einen Fasch von gebrattsnen lämmernen

Birgel , schneide das Fleisch herunter , schneide es klein,
hernach nimm Mundsenrmel, reibe die Rinde ab , wei¬
che sie im Wasser , nimm ein Ssitel Obers , und setze
es auf die Glut , laß es wohl sirdm , drucke dk Sem¬
mel wohl aus , und gieb fie i« das Obers , laß sic sie¬
de» , bis sie wie ein Ktndskoch wird , schlage 8 Eper-
Kälter darein , rühre ße wohl ab , einen Meeting Butter
öareis ; laß sieden, rühre es nochmals gut ab , daß die
Eyrr sicht zusammen gehen , wenn es abgekühlt ist,
lv gteb das geschnittene Fleisch hinein , schneide eS wie-
kttlrm untereinander wohl ab , ein wenig Muskatblüß
>!Sd Salz hinein , schlage so viel Eper darein , daß es
"cht zmrr streichen ist , so ist der Fasch fertig. Als-
d<r»n mache eine» KrebsSutter , gieße ihn in dem hal-
^ Kasch , nimm Mamachen , laß sie in Butter wohl
Insten , nimm Briefe blöttlicht geschnitten , und laß
^ in Bukker anlaufev , nimm Spargel , schneide ihn
^HOchr , ihn , ihn irr Butter rösten,
Mne Ertzsin in Butter gekocht , von des Krebsen die
schweife! tn Butter geröstet , laß sie auch in Butter
°cherr , n ' mm eine Rein , schmiere sie auf beyden Sei-
kn rvohl , lege fie in dieselbe , mache2 Feld von Mall¬
achen , und L Feld von Fasch , vom rothe« und wei-

und j» dte Krebsschwetfel streiche dev rochen Fasch
^ugerdick darauf , hernach streiche wieder einen wei-

Fasch Fingerdick darauf , dann eine Lage grüne
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CrSftir , usd einrn rothe» Fasch darauf , hernach drs
QöergauB in die Mitte , und um den Ranft einen grü¬
nen Peterfil , Fingerdick die Kre^sschwerfel , alsdann
auch einen weißen Fasch darauf , in die M tre einrn
Spargel , und um den Ranft Maurachen , z und nie¬
der z Krebsschweifel , hernrch allen Fasch darauf ge¬
strichen , und in einem Pastetkenofen gesetzt.

rö. 937' Lämmernes BiegeL gefüllt.
Nimm L Sardellen und Kapern , ein wenig g ü«

nenPeters ?! , ^iMvnieschäller , ein Stücke ! in der Mich
geweichte Semmel , hacke fie klein , gieb sie in einrn
Weidling , schlag z Eysr daran, , salze es , nimm arch
eis wenig MuSkakblüh , fülle fie in das Bieges . Oder:
Ein vorderes Birgel wird gesalzen , und am Spieß ge¬
steckt ; wenn Zeit ist anzurichten , so lege das gebratlen
Birgel auf eme Schüssel , löse die Schulter über dir
Hälfte ab , darunter lege etwas frischen Butter , gr-
stoffenes Pfeffer , klein geschnittenen Peterfil , Schar-
lsttes , jungen Zwiebel , Limoniesaft und Salz dazu!
dieses alle » zwischen die Brust und Schulter g 'lhaii,
usd dis Schulter wird darauf gedeckt , unken wirb et¬
was Gchüh aegeöen . !

rv. 938 . Lämmerflrischgebräunt.
Ueberfiede das Fleisch schön weich , richte es auf

des Rost , begiesse es mit Fetten oder Butter , bestreut
es mit Semmelbrösel , schön gelb gebratten und bezos'
frn , richte es an auf gebähte Schnittes , oder ändert
Ante Suspe nach Belieben.

n . 939. Lämmerfleisch in Frikases.
Nimm Fleisch so viel du brauchest , schneide es iu

4 Theile , wasche es sauber aus , laß Eyer groß But¬
ter in der Rein zergehen , salze das Fletsch , leg « es in
zerlassenes Butter , dünste es mit ein wenig Mrrskad
blüh - einer halben Peterstlwurzel , einen halben EM ^
Aller , und eis wenig gelbe Rüben , auf der Glut ^
weich , hernach staube einen Kochlöffelvoll Mehl dar - >
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an , laß es ein wenig dünsten , gi;ß ckmn Halben Schopf-
löffckvoü Rindfuppe darauf , siede sie et« wenkg , dann
nimm in eine Rein so viel Eyerdötttr als Fleisch ist-
röhre sie gut ab , Lege ein Stück Butter , und ein klei¬
nes SchöpflöfferLvoll Mehl darein , drucke von einer
ganzen Limonie den Saft darüber , und ein wenig vor
dem Anrichten schütte dte Soß von dem grdtWen Fleisch
daran , rGre alles gut ab , setze ße ans eine Glut,
rühre sie beständig bis dick wirb , sie darf aber nicht
nrchr firderr , richte das Fleisch auf eine Schüssel, v«b
die Frikassee darüber.

940. LammerfieischMitKapern.
Haue das Lammfleisch in Stücke , wasche es gut

ans , laß Butter in einer Rein zerschmelzen, lege das
Fleisch hinein , nebst ganzer Muskatblüh , etliche Ge-
vürjnägttln , einem paar ganzes Zwiebeln , rmd eini¬
ge Lorberölätter , und ein wenig Basilikum, deck es
in , vad laß es auf gelindes Kohlenfmer langsam ko-
chem Siehe ja nach , das es sich nicht arssktzr. Sollte
bk Brühe zu knapp werden , so gieß ein wenig ko¬
chendes Wasser dazu. Wer n es fast gut ist, so thue da-
in 'Kapern , und Zitronenscheiben , woraus die Kernen
genommen find , etliche gewasserte , und recht feis ge¬
hackte Sardellen , ein wenig Meln , laß es gut kochen,
M wenn die Brühe sicht dick genug ist , ei» wenig
gtnrbene Semmel , auch Salz wenn es nöthrg ist.
" Y41. rämmerfirisch m der riivrniesuxpl '.

Dieses wird gemacht wie das vorige. Dann
"ird eine Suppe gut eir-gebrennk , gewürzt , ein wenig
Milchraum , und klein geschnitte «r Limonieschäller dazu

Alsdann angerichtet.
n . 942 . Lammersieisch mit Maurachen.
Das Lämmerfletsch wird sauber gewaschen , in

Eter und grÜmn Pttersil , klein geschnitten , vsd ge-
, giesse eine gute Niridsuppe daran , und laß sie-
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den , mache eine Einbrenn mit Mehl und Fette« , fM
gelö gersst , hernach gefüHte Semmelbröseln dsret».
Wann dss Fleisch gesotten ist , emgebresnt; bereitt
die Mssrrachen, Md ße frische , in heißm Wasser sau¬
ber gewaschen , sind ße aber gedörrte , übersotte« in
der .Rtndsuppe. Diese Suppe zn .dem Fleisch gcnsm-
meZ , die Maurschen wohl gewaschen , in Butter Wb
grünen Petersil geröst z auch ein wenig. Semmrlöröseln,
Zuletzt Milchraum dazu, das Fleisch gut gekürzt , und die
Maurache » darüber anMichtek.
« . ?4Z - kämmerfleisch mit Rägerlschwamnml.

Das Lämmerfleisch wird übersotten, richlt es itt
sineRein , gieß gute RLndsuppe daran , auchein n>e-
ttig WM , Laßsieden , und eingebrennt , Überßede dir
WgerlschAammerlin der Riudsuppr , und hernach bk
Suppe dazu genommen . Wasche die Schwammerlet¬
lichemal is dem heissen Wasser , damit der Sand
kommt , röste sie in Butter , grüne« Peterfil , Srnnnel-
bröseln , hernach Mtlchraum , gieß von der Suppe dar
ns , laß sieden , und richte es über das Lämmerfleisch
an. Das Fleisch iß auch gut mit grüne« Erbsen , und
Kaul ! , darnach es die Zeit siebt.
A. 944. ZäAmerfleifch in der Pastettensuppr.

Das Fleisch wird sauber gewaschen , ein wenig
gesalzen , und mit Sssg besprenget , schneide es klein
Zusammen , L Zcher ! Knoblauch , Limoniefchäller , Ka¬
pern , Rosmarin , spanisch Kudelkraut , grüne » Peter'
stl . Richte daS Fleisch r« eines Kessel oder Rein , mrt
Butter oder guter Fette belegt , nimm das Geschnit¬
tene Lagwris dazu , gut gewürzt , ein wenig Essig uub
Wein , unken und oben Glut , schön gedünst : gieß eint
gute RLndsuppe daran , Laß sieden und elugebrennt,
gut gewürzt.
n . 94Z . Lammerflejfch m der Peterstlsupp^

Wasche das Mrrmerfieisch sauber , daß die Haar
WLHksmmrnrichte es in einen Fessel rder Rcin,
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Kran Me Rindfuppe , Wein , PeterfilMurzen, läng-
Nr gtschkttken , Laß sieden , sauber abgefavmk , ein-
gebie ' Nt in der rechten Dicken , gewürzt , grünen Pe-
lrrsi: daran gerosi.
L 946 . Lämmerfleisch in der SardkNensuppe-

Das Lärr m rflersch wird in dem frischen Butter
öbtkfottek , richte es in eine Reis , gute Riudfuppe
risd Wein daran , laß sieden , mit Awiebeleinbrerm ein-
zebrennt , gewürzt. Treibe eine gute Zetten oder But¬
ter ab , Mlchraum , daran gerührt , ausgrlöste -Lein
seschniktene Sardellen und Limonitschäller , auch den
East und grünen Peterfil dazu , eine Viertelstunde vor
irm Tisch richte dieses abgetriebene Ln bas Fleisch , nur
KK es zergehet.

U . 947 Lämmerfleisch m emer SoA
Ueberße'ee das Lämmerfleisch in Salzwosser - dass

Dn weiß bleibet , dünste es in einer Rein oder Kessel,
!>t Bukker und Eemmrlbrösel« , grünen Peterfil , Kör-
btlkraur , Bertram und Sauerrampftn , klein g Hackt,
Schnittling, von jeden etwas weskges . Gieß eitle
Mr ' Rindsuppe daran , Laß weich sieden , eingebeermt,
M gtwürzk , Miichraum und angerrcht . Dü kannst'
^ such über gebähte Echnitte « geben.

^ 948. Lämmerfleisch mit Spargel und
Sperrat.

Das Lämmerfleisch zerhaue kn Stücke , wohl aus-
^wässert und sauber geputzt , und mit ganz wMg ko-
chtndeg Wasser , einen kleinen Stück Butter rmd Salz^
ilttn Feuer gebracht . Es muß aber nicht mehr Was»
irr darauf gegossen werd- n , als darauf bleiben soll,
dann sauber abgeschüumt , und kochen lassen, den Spe>
"<r! im Wasser einmal ausgekocht und ausgegosscn , rein
«usgtdrückt, ein paarmal durchgehackt , rmd wenn es

halb gar ist , an das Lammfleisch gethan , inglei-
auch den Spargel . Von solchen brich das Mür-

schneide es ein wenig klein , auch vorher ckn-
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mal aufgekochk , und mir dem Spemrt daran gekhott,
mit eimtt Stück Butter in Mehl umgekehrt , Muskat-
blüh dazu,noch ein wenig zusammen durchkochsn lassca,
zuletzk ein paar EyerdZtter mit Raum klein geschlagen,
und - berührt.

rr. 949» LamMerfüffel emgemachr.
Senge die MM über das Feuec uvoHL ab ., scher«

sie , und reinige sie sauber , hernach stutze sie und
blanfchiere sie , wenn sie gut abgrsnchek sind , sirdr dk
Füffel mit Speck , Wein und Zwiebel , wie rm Miß
gesottenes Hühnel weich , dann nimm sie aus drm Gnd,
laß rt«m Bukker zergehen, ein wenig geschn-Lken- Zchar-
sotten darein , staub etwas Mehl daran , und brß M
jchwttzen , gieb dis Fässel darein , einen Lsffe vofl SW
pe dazu , und Laß es noch eine kleine Melle kotkr .'
wenn du sie anrichten willstz legiere sie mit EyM<
?er und Limoniesaft.

Ak» 9Z0 . Larrmerrre KÄrömradel Mqelrgt.
Ebchnerde von 2 schöne « lammsrnm Kerndck,

Karboiridel , salze sie ein , häute ein Pfund kälberni
Schnitzel sauber ab , zerschneide sie fei« , nimm daju
um etu halbes Kreuzer in Wasser geweichkr Semmb
schmoll rn , VS » Z Eye » ein Unberührtes , grünenPe-
kersil , schneide alles klein zusammen , salze cs , !
sin pacrr Cyerdsttsr daran , und streiche unken vs ^
oben dorr Fasch über dir Karbonade ! ., belege eine Rn»
mit Gp eck , gelben Rüben, Petersilwürzeln , alles tlad ^
kelweis geschnitten , die Ksrbonrdel darauf , decke ^
zu , lass Scmmelfarb dünsten , mache in einerRein eint
Butterst , säuere sie mit Wein , richte dis Karbol-
del auf eine Schüssel, die So § darüber , laß »ochM ^
srrfSrderr. !

«l. pZi . LaNmems Karöorrsdel faschitte.
E «'chgeide vos laAMsrskS Karöonadeln die Be!»^

rückwärLs weg,  fchMe daS Fleisch MÜckj daß di-
Berner ^ rrvorscharren , hernach pracke es , alsdann ^
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rie dm Fasch von kalb- und kämWersen Fleisch , htmiL
rs gut ab , nimm dazuMarch , irr Milch geweichte GeM-
klitlschnrvlltrr, von Z Eprrrr e 'm Eingerührtts , schseide
Ms zusammen , und falze es . Me den Fasch ln die
Karbonadel , uud drucke das Fleisch von Karbonadel
äb»r den Fasch , sckmLer eine Rein mit Butke? , beleg?
ßr mit Speck , die Karbonade! darauf , gieb unten uud
Mn Glut , laß mit Zwiebel , gelben Rüben , Peterfil-
«urzes , Zeller , ein wenig Rindsuppe gttb auSdäkßrn,
alsdann mache e!« Ragou mit kälöernen Bröseln - Köl-
bttohrev , Kälöereyterl , OberganMen , Spargel oder
^champtan , alles gewürfelt geschnitten , überbrennr
und übcrdünvße es in Butter , lege in eine Reis « in
Ctück Butter , lege daS Ragvtt alles , auch 8 oder ro

m: . , und ein wenig Krebsbutter , Salz,
Wuskatblrlh darein , überdünsie alles , bestaube eS mit
Uchl , schlitte eine gute Rindsuppe daran , laß aufße-
dm , wenn die Karbonade ! gedünß sind , so richte ße
a^f eine Schüssel , das Nagou darüber , laß uochmal
oWeden.
^ 952 . LäMmernK Ksr^onsdel im Schlafrvck

Nmm schöne lämmerne Karbonadel , schneide das
Misch vsnr Bein , falze es , lege es in ein Reindrs,
Ebfleifch , ^ was Zwiebel , Knoblauch, Lorberblät-
"r , Äudelkraut und Essig dazu , laß alles sieden;
>vtlmes weich ist , schneide das Fleisch mit etwas Fwtt-
ei/ ^ "oblsuch , Sardelleu , Kapern und Limorue-
Wllerv ftiu zusammen , laß Fette heiß werden , das

tschnittrne hinein , zwey oder drep Löffelvoll Milch/
dazu , ein wenig neues Gewürz , und ein wenig

oß vom gekünsten Fleisch dazu , laß es arrskühleu,
"Er einen Buttertaig Fikgerdlck aus , lege irr

Mitte Fqsch , has Karbonadel darauf , wiederum
^ >ch, dann schmier es, und schlage von oberrr/Lhril Larü-

' - >cke^ ein wenig zu, schneide es mit einem war-
^ - legecs auf kirr Blätlel, bestreiche es mit Et) -
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rr , ritze es mit einen Messer ein wrnkZ oben auf , m
Sacke es in der Tsttenpfanne>

953 . Lämmerne Kerndel braun gedünsr.
Schnride von lämmerttenKernbeln unter den Ges
schiebe das Fleisch von Beinern Mt dem MO
, spicke die Kendels , salze fie ein , belege cki

ReL» ML Speck , 2 Spalten PetsrßlWurzrn , so vii
Zrüer und gelbe Nnöes , allerley gestoffensn Ge-VÜj,
die Kendels darauf , giess z gliche Lheil , Essg,
Wasser und W . iL , da§ über dis Kerndrls a»;s§ehck
darGer , decke sie zu-, und dünste ße weich , hersa >!
lege sie suf eine Schüssel , lass die SoK brau» eiW
Heu , staube 2 Lsffrlvsll MOL daran , dünste steck
wenig , ßede sie mir s Gchöpfiöffslvsü Rindsupck/
hernach seihe As dmch ein Sieb A eins asdere R:i»/
alsdann girb Attoffela oder Oliven daran , laß e -sRn!
groß Schmalz warm werden , und bräune sin Ey grol
grßsffrnen Z -icker darein , giess4 SchFpflöffelvollRick
suppe darein , lege die gespickten Kerndeln is
bräunkss Zucker , daß ße Glasir bekomBen ; wenn D
zum Anrichten ist , so richte die gehörige Soß «"!
eine Schüssel, lege die Kerndeln darein , gikb dle uV
ge Glaste anch über die Kersbeln , lege Limonlefch^
um die Schüssel , wen« die Ssß zu Vsnig faurr ^
so drucke noch Limoniesuft dazu.

Lämmerne Gchlstzek,
N . 954 . LamMmrm Schlegel faschirt.

GchrreiLe von einem lsmmernerr Schlegel ds
Fleisch klein vom Bein , nimm NR l Kreuzer kn .
se^ rtchtr SrmmrlschmoSsn , um z Kreazer March - ^
2 Kreuzer ausgelDe Sardellen , von einem halben»
mome klein geschrrrtkens Schäller , ein. wenig WuW!
blüh , grünen Peterßl , von Z Cyer ein Etöger^ rtr^ ;
schneide aürs unkercinander, salze den Fasch , und m'
ihn mit ein h ^ lör-n Seite ! Milchraum ab , macht k
Schlegel üb : r das Biin , belege sine Rein mit
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Men Rübe» , eku Sesck Mer , ein Awlebelhapptl,
L Prttrfl!rvmzrn , denGchlegel darauf , und dsnfte Hu
mir eine« Halbe» SchspflSsselvoÄ Rindsuppe, ML rrnttK '
md oben Glut , öi- er Temmelfarb iß, sodann nimm den
Schlegel heraus , staube in die Rein L LöffeivoL Nehl,
dünste es e !n wenig , hernach greß i Md ^ Schöpft
UelvoS RLndfuppe daran , laß ein Wenig sieden , falz
es , seihe es auf «ine Sch Ml , säure es mir Amonie»
W , oder lege Schampiav hinein , alSdann den Schle¬
gel darauf , und laß nochmal auffieden.

n . 9ZS . Lammerses Schlegerl slastrt.
Dänfie eis lZmmerms Schkgrrl nicht gar zu braus,

mache wer gewöhnlich eine braune Soß dazu , wenn
die Coß fettig iß , so schlage sie durch ein Sieb , das
Echlegerl darein , Mb aber acht , daß oben nicht naß
wird ; dir Glafir dazu mache also : nimm iv ein z halb
Häfen eine gute Rtndfttppe , r Pfund Kalbfleisch , ein
-Happel Zwiebel, ein Petersilwurze, eine gelbe Rübe,
laß gemach sieden , daß nicht trieb wird , die Suppe
»ruß aber so lang siede«, bis MS gut ausgesotten iS,
dass Me sie von Fever , wann fichs gesetzt hat , so
sHr sie durch ein Sieb in das KasteroÜ , fetze sie auf
die Tlrrk , laß bis auf r halb Seite ! auffieden , lege
2 EßlöffelvoA Schuh darein , laß etnßeden bis es sich
zith,r , wes « -s anfängt Blatter aufzuwerfes, so schiere
das Feuer aus , sonst verbrennt es ßch , das Schlei
öttl muß immer hrrA bleiben , hernach richte die Glasir
"km über das GchlsZttl.

^ 956 . Lämmernes Gchsegel m Ragou>
Nimm «lnm lämmerne» Schlegel , wasch ihn sau-

^r aus , und falze ihn ein , hernach chue in ein Rein-
l'tl eig wenig Fettes , lege des Schlegel darem , brau»
^lhn um und um , weil er brattet/simm ein Häfer !,
Ließ bry ein Seite ! Suppe und Essig daran » , thueLor-

^ lrölßtter , LiMouiefchMer , ein Happel Zwiebel , grss»
Perersil , GrwürznZsrr ! dazu , laß aües gm sieden.
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auch s FeZer! ganzen Knsölgttch dazu , wenn der Schle¬
gel gebrakten iß , sechs dir Supps darauf , Lub lsZ
weich sieden , herssch brenn es ein , ! tg Nuß groß Ze¬
cker daran , Laß noch ein wenig siedes. Du kannst auch
den fchöpsermn Schlegel so machen.
N . 957 . Lämmerne Schlegeln mir Ummke ».

Hacke vos L Lämmsrnen Schlegels Las grobe
Beirr rückwärts weg , damit das Veisse Bstrr herarchr-
her , nasche die Schlegel« aus , falze sie em , öcicZt
eine Rein mit Speck , Krrdrlkraut , Lorderblatttl , ein
Happel SLattett geschnittenen Zwiesel , Pttttsiiwurjt « ,
Zelle? , gelbe Rüben , 2 Zcherl Knoblauch , allerley gt-
jwffk'kes Gewürz , die Schlegel darauf , gicßr Z M
che Therl Essig , Wasser und Wem darüber , daß öder
die Schlegeln gehet , und dünste sie Mich. Die §0?
b«krM mache also : putze fchöse . Umurken ; fchseideßti»
der Mtte « ach der Länge auf 4 Lhrile von eknsM,
löse die Kern «Ne davon aus , Hernach dürrste ße
in Butter ; wenn die Schlegeln weich find , so lege fi<
auf eine Schüssel , schütte mchr als die Hälfte voll dH
Soß auf die gedünKrn Umurkes , hie ÜLrigs Ssß ksl
faWAt der Fette braus eingehe» , staube s LöjMl
Mch ! dara » , und dZnK es , ßersrch gieß einen
lsftlvoll Rigdfttppe darau , seihe d!e Soff von dt»
llmmke« durch ein Sieh in die Rein , siede sie noch e!»
wenig , dann ssihe fir über die Schlegeln , und m
nochmal auffteden.

Dl. 958 . Lämmern - GchZegerkr mit Wer»
schadLtng.

Hacke vosden Schlegerlu das große Beiu we .§,M
be das Fleisch zurück , damit das weisse Bein hervor-
schauet , lege ße in eis warmes Wasser , daß Miß
den , belege ein- Rein mit Speck , und etwas
ken , einen Awieöslhüppel, und aLerlep gaures Gew^ j
salze die Schlegerln eis , lege sie darauf , O
werrlg Essig und Wasser , daß nicht gar über dle^

zi
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geln gehrt , daran , belege dieselben auf der Höhe mkt
Speck , schneide rin Fließpapier der Rei -r gleich , decke
ste mit einer Hafendeck zu , daß weiß bleiben , laß weich
dü sten , zupfe eine halbe Maaß Weinfchadling ab,
nimm in ein messingenes ' Beck ein Stück Zucker , sied?
ihn dick , leg dta Weinschadling darein , laß sieden,
daß aber nicht zerfallen , nimm sie auf ein Teller her¬
aus , laß die Soß etnsiedev , pfarze etwas Scmmel-
bcöstl darunter , daß aber nicht zu dick wird , lege
nochmal die Weinschadling hinein , sied sie ein wenig;
wm die WeinschaMng weich sind , so schütte ein we¬
nig von der Soß in dieselben , und richte die Goß über
dir Schlegeln auf eine Schüssel an.

8 . 959 . Lämmernen Schlegel mit kleinen
Zwiebel.

Hacke von 2 lämmernen Schletzeln rückwärts das
Mbe Bein weg , schabe das Fleisch mit einem Msser
iE , damit das Bein weiß ist , wasche es sauber
aus , salze es gut , belege eine Rein mit Speck , et¬
was Butter , Zwiebel , gelbe Rüben , 2 Pekerfllwurzm,
tiu Stücke ! Zeller , allerlei) ganzes Gewürz , die Schb-
gel darauf , schütte halb Essig , und Wasser daran,
dünste sie weich : putze kleinen Zwiebel sauber , laß in
Mr Rein ein Stück Schmalz heiß werden , lege ein
Stückrl Zucker daran , rühre ihn , bis er traun wird,
nlsdarrrr lege die Zwiebeln darein , dünste sie weich, lege
dir Schlegeln heraus , laß die Soß recht braun ringe-
viu ; staube 2 Löffelvoll Mehl darauf , dünste sie ein
'^ aig , schütte 2 Schöpfiöffelvoll Rindfuppe daran,
aß gut sieden , hernach seihe sie durch ein Sieb , lege

Zwiebeln darein , schütte sie über die Schlegeln,
laß auffieden.

960. Lämmernes Brüste ! gefülltes mit
Ragou.

Et» lämmerncs Brüstet wird rein ausgewaschen,
-ao jlrnr Füllen ausgehohltt , hernach nimm 8 abgt-

A a
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brennte lämmerne Brüsrl , einen weich gesottenen Ober--
gaum , und mit grünen Erbsen gedünstet ; um 6 Km
zer Krebsen , um 6 Kreuzer Schampian , die Hälfte
Llättlich , die Hälfte würfiicht geschnitten , ein Stü.-
ckel Semmel in Wasser geweicht , einen Krebsbutter mit
2  Eyern gut abgesprödelt ; hernach gkb das würfiicht
Geschnittene kn die Füll , salze es , und fülle das Brü¬
ste! damit , nähe es zu , leg es in eine Rein , gieß ck
«e Suppe darauf , salz eS laß es schön mürb sieden,
und mache die Goß also : nimm ein Stücke ! Butter,
einen Löffelvoll Mehl , und vsn der obigen Suppe so
viel dazu , daß es in der rechten Dicken ist , hernach
gkb das blattlicht geschnittene Ragou hinein, auch ein
wenig Krebsbutter , lasse es noch ein wenig auffieden,
Salz und Muskatblüh dazu , das Brüste! leg auf dic
Schüssel, das Ragou darüber . VZ6. Das gewüss
licht geschnittene Ragou muß auch in Butter anlaufen.

n . 961 . Lämmernes Brüste! glasirt.
Lege in ein Reindel erliche Schnitzel Sptck , Z

Spalten spanischen Zwiebel , z Schnitzel Schunktv,!
Stücke ! frisches Kalbfleisch , ein wenig Limonieschalle^
ekn Zeherl Rockenbohl ; ein StZmmlein Kudelkraul,
dieses setze auf das Feuer , und laß es ein wenig an-
laufen , darnach schüttres auf das Schneidüxett , niiB
ein wenig geweichte Semmel dazu , schneide alles rB
fein zusammen , schlag einen Eyerdotter daran , lB
mische es , mit diesem fülle das Brüste! , blanMi
eg ein wenig , und spicke das Brüste! so fein als E i
ltH . Hernach belege ein Kasterolk mit Speck , i
schen Zwiebel, etwelchen Spalten gelbe Rüben , Pk-
törfilwurzen, und etwas ganzer Muskatblüh , daSM
siel lege darauf , giesse ein gutes Glas Wein , und eine
Schöpflöffelvoll Rindsuppe darüber , dann setze es ü
die Glut , und lasse es schön gemach dunsten , daß^
recht mürb wird , hernach nimm das Brüste ! Hera" '
fethe die Soß in ein Kasteroll, und laß es sieden,
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sie schön gelb ist , dann glasire das Brüstel damit ; her¬
nach nimm ein Stücke! Butter , und Kaub ein wenig
MHl in eine Rein , laß es schön gelb anlaufen , gieb
ein wenig Schüh darauf , leg ein Stücke ! Schnaken
u»d ein frisches Stücke ! Kalbfleisch darein , und laß
es gut durcheinander aufsieden , drücke einen Limonit¬
saft daran , hernach giesse das Süppel auf die Schüs¬
sel , lege das Brüste! darauf.

n . 962 . LammemeS mit Kapern.
Haue das Lammfleisch in Stücke , wasche es gut

aus , laß Butter in einer Rein schmelzen , lege das
Fleisch hinein , nebst ganzer Wuskatölüh , etliche^ Ge-
Mrznagerln , einem paar Happel ganzen Zwiebel-
uird einigen Lorbrrblättern , und ein wenig Basilikum ,
deck es zu , und laß es auf gelinden Kohlenfeuer lang-
sain kochen. Siehe ja nach , daß es sich nicht ansetzt.
Sollte die Brühe zu wenig werden , so gieb etwas
kochendes Wasser dazu. Wenn es fast gut ist , so thue
dazu Kapern , Zitronenscheiben , woraus die Kernen
genommen sind , etliche gewässerte , und recht fein ge¬
hackte Sardellen , ein wenig Wein , laß es gut kochen,
und wenn die Brühe nicht dick genug ist , ein wenig
Sttiebene Semmel und Salz was nöthig ist.

Schopftrne Schletzeln.
^ 96z. Schöpsmer Schlegel auf portugesi-

sche Art.
Klopfe einen Schlegel , daß er mürb wird , dann

Weide groben Speck , diesen walze in geschnittenen
-Mdelkraut , Majoran , grünen Zwiebel , Petersil , Li-
Aorrteschallen , 2 Zeherl Rockrnbohl, und geflossenen
^mber , Pfeffer , Nägel , Muskatblühe und Muskat-

alles zusammen vermischet ; mit diesem bestreuten
^peck , und eben so mit Schunken spicke den Schlegel,
"lss diesen gieße eine halbe Maaß Wern , ein halb Cet-
^Essrg , und Gewürz , ein Stück Schunken , Speck-
'panischen Zwiebel , zwev Zeherl Knoblauch , Kröuter-

A a 2
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werk , Lorberblätter und Salz > das übrige Suppe,
daß es darüber gehet , und also lasse ihn vrrpapter fie-
den ^ bis er weich wird , dann laß ihn kalt werden,
nimm ihn heraus , reinige ihn , wasche und löse Sar¬
dellen ans , und laß ihn auf einem Sieb wiederum
trocken werden , lege ße auf den Schlegel wir ein Git¬
ter , hernach schneide ä- Pfund Oliven , A Zehrrl Schar-
Lotten , eines Rockerrbohl , schön klein , und mache mit
feinem Oehl , Limoniefaft, etwas Essig , Pfeffer , Mus-
katblürhe , und dem obigen Geschnittenen eine kalte
Soß , diese gieß darüber , so ist er fertig.
n . 964. Schöpfeimer Schlegel auf österreiG

. sche Art.
v Nimm eisen schöpsernen Schlegel , diesenmußt

ou woh ! abklopfev , daß er schön mürb werde . Hacke
klein zusammen Speck , Sardellen , Limoniefchäller,
Knoblauch , spanisches Kudelkraut , spicke den Schle¬
gel , und gut gebaitzt . Laß ihn i oder 2 Tage lie¬
gen , wenn du ihn brauchest , richte ihn in die zugt- >
hörige Brattpfans , vorhero Baitz daran gefchütt , dun - !
ste ihn im Backofen , oder wie es bel-iebt , und gtO >
ein gutes Süppel darüber . Oherr Der Schlegel
wird geklopft , gebaitzt und gespickt wie der vorig » , ?
Kecke ihn an dem Brattfpieß schön langsam grbratten,
hernach abgezogen . Richte ihn in eine Rein,
Wein daran , Essig und -Rindsuppe , gieb auch
bel , Rosmarin , Limonieschäller , spanisches Kübel-
kraut dazu. Gieb unten und oben Glut , schön mürö !
gedüast , und von der gekünsten Suppe eine gute brak
ne Sardellensuppe gemacht , , !
»4 96s . Schöpserner Schlegel mit Paradm -

apfelu. ,
Wasche einen schöpsernen Schlegel sauber aus,

salz ihn gut ein , schneide Knoblauch auf 4Theil , sp^
cke den Schlegel damit , belege eine Rein mlt Speck,
einenhalben Zwiebelhappel , einer gelben Rübe, ü"
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Stücke! Zeller , 2 Ptterfitwurzs » , Kudelkraut , Lors
bcrblatteln , Gewürznägerln , Imber , neues Gewürz,
Muskatblüh , Pftffr , den Schlegel darauf , dünste
ihn mit halb Essig , und halb Wasser weich. Die Soß
mgche also : dünste Paradeißäpftl in Butter , bis zers
sottnl sind , dann treibe sie mit Rindsnppe durch ein
Sieb , pfarze Senrmelbröfeln , lege sie kn die Soß , daß
dick wird , süsse sie mit Zucker , richte die Soß auf eine
Schüssel , und den Schlegel darein.
N. 966. Schöpsmer Schlegel auf walsche Art.

Ziehe von einen fchöpsernen Schlegel die Haut
-b , wasche ihn sauber aus , falze ihn ein , ßosse et¬
liche GewürznägerL , hacke allerhand Kräuter , als : Ba-
ßlikum , Salbey , Köröelkraut , Kudeckrartt und Lor-
berblätker zusammen , bestreue den Schlege. damit , und
spicke ihn mit Speck , mache eine Baitz darüber , und
kiEe ihn über Nacht in Keller , den andern Tag laß
ihn mit der Baitz eine Stund dünsten , alsdann brat --
ke thu am Spjeß , und begieß ihn mit der nämlichen

^ Soß , Butter , und Mtlchraum , dann ist er fertig.
A . 967. Schöpsmer Schlegel mitZwiebel

und Speck.
Klopft einen fchöpsernen Schlegel recht gut , salze

Hn rin , belege eine Rein mit blattlct geschnittenen
Zwiebel , Zeller , gelben Rubrn und Ptte . ßlwurzen,

! rtwas Kudelkraut , 2 Lorberölattel , allerley gestossesl
j "es Gewürz , den Schlegel darauf , alsdann gießglei-

chen Theil Essig , Wasser und Wein , daß über den
Flegel gehet ; decke ihn zu , laß ihn auf der Glut
weich dünsten , kehre ihn öfters um , daß er sich nicht
Würget , unterdessen richte in ein Reindel einen halben
^grrdick längliche geschnittenen Speck , ein groß rund
geschnittenes spanisches Zwirbelhappel , lasse den Speck
Mvlicht ayg , lege den Zwiebel darein , röste ihn brr mr;

in» der Schlegel weich ist , so richte ihn auf eine
, laß die Soß brau» werden , hernach staube



A74 vierter Absatz . LV. Abschnitt.

Z Lvffelboll Mckl daran , laß noch ein wellig dünsten,
und mit z SchöMöffclvoll Rindsuppe gut auffieden,
dann seihe es durch ein Sieb über den Schlegel , legt
den Zwiebel und Speck darauf , und laß nochmal auf¬
sieden.

!V. Abschnltt.

G e f l ü g e l w e r k.

«r. 963 . Auerhahn gebrattener.
Rupfe den Auerhahn , und blanschiere ihn sauber,'

ist er jung , so spicke ihn .mit Speck und Schunktn,
baktz ihn einen , zwei) oder drey Täze ein , bratte ih»
schön langsam mit Speck eingebunden , wenn er B
ausgebrakten ist , richte ihn an , gleb Kronabet M
sonst eine gute Goß darunter , ist er aber gar M,
so binde ihn mit Speck ein , und bratte ihn wie ÜB >
Fasan oder Rrbhühnel . ^

969 . Auerhahn kalter . !
Putze den Auerhahn sauber , und blanschiere th»/ ^

du kannst ihn mit Schunken und Speck ordentlich
cken , oder nur durchziehen , und wiederum auslösen,
binde ihn mit Speck und Fette ein , laß ihn anM"
mit Wein , Essg , Wasser , Kräuter » , Wurzeln , de-
WZrz , Lorberblatkern , Lkmonieschäller , Zwiebel , Kno-
lanch und Sqlz , binde ihn in ein Serviet ein , ^
laß ihn in einem tauglichen Geschirr verdeckter gtht'd
bis er weich wird , laß ihn kalt werden , putze ihnW'
brr , und richte ihn in ein Serviet , mit braunerSr/
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oder ohne Sulz , ziehre ihn mit Pomeranzenblättern oder
etwas andern. '

N. 970 . Auerhahu mit Soß.
Putze den Auerhahn , und blanschiere ihn sauber,

ziehe ihn rrüt Speck und Schuncken durch , oder spick
ihn , vnd/lasse ihn dünsten , As er weich und schön in
der Farbe ! ist , mache erste Soß von Oliven , Kapern,
oder K ^cmabetbeeren , und richte sie darüber an.

Ente« mit Reis faschiert,
Nimm saubere geputzt Enten, schneide fie auf dem

Rucken auf , und löse die Deiner heraus , hernach
Mm ein halb Pfund Reis in ein Kaßeroll , wasche
ihn sauber aus , und gieß einen Schöpfiöffelvoll fette
Suppe darauf , Sieb einen Zwiebel mit Nägerl gespickt,
ein Stück Schuncken , und ^ Pfund ausgclöstes March,
und laß es kochen , bis es gar iß , wenn der Reis fer¬
tig und gut gesalzen ist, so nimm die Schänken und dm
Zwiebel weg , rühr ein paar Eperdötter daran , fa¬
schiere dir Ente damit , und nähe sie wieder mit Spa¬
gat zusammen , formiere sie schön , und lege sie in die
Preß , ober unten Glut , und laß es dünsten ; wenn
du anrichten willst , ziehe dem Spagat heraus , und
Sltb ein wenig guten Saft oder Sbüh darunter.

n . 972 . Gans gefüllte*
Nimm einr Gans oder Ente , schneide die Haut

auf drn Buckel von einander, und löse dir Deiner her-
§us ; hernach nimm Köhl , weiße und gelbe Rüben,
stückelweis eines Fragerskick geschnitten , blanfchlere
alles dieses , lasse es zusammen in einer Fette schwitzen,
und salze es ; kannst auch geselchtes Fleisch und Vratt-
Kktßr dazu nehmen , bestaube es ein wenig mir Mehl,

gieb nur etwas weiße Soß darauf , laß cs gut
'En , wenn es weich iß , legiere cs mit zwey Ey-

Wörter ; dieses alles wird in die ausgelöste Gans ge-
yan , dieselbe wieder zusammen gemacht , und alsdann
" Speck und Fette gedünstet ; damit sie auf der , Brust
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eine schöne Farbe bekömmt , nimm etwa- ganzes
würz und Zwiebel dazu , aber nichts saures , weil in¬
wendig grü ^e Sache» find ; richte sie auf die Ses¬
sel , gieb eine braune ' Goß darüber.

^ ü ^ n e r.
vk. 973 . Hühner Ln Blut.

Erstlich stich die Hühner ab , lasse daS Blut !»
ein wenig Essg rinnen , und aufbehalren. Wenn dk
Hühner geputzt sind, so zertheile sie in vier Thelle, ck
wenig eingesalzen. Belege eine Rein mit BEr,
Muskatblüh , gestossene Nägerl , Rosmarin , Lorbm
Rätter , Limoniefchäller , Mehl und sparifch .-s Kudck
kraut. Lege hie HHnrr darein , giesse Wein dsran,
auch ein wenig Essig , und lasse es rünsten. Wm
die Hühner weich find , so nimm das Kränke ! wtz,
bereite das Blut in ein Häferl , nimm Mlchraum,
frischm Butter , von der HHnerlrrppe darei» g goD,
und schön glatt aögerührt , das Aögerührte giesse auf
die Hübner , lasse es einen Sud mitstkden.

rö. 974. HühuZr Ln - er Buttersoß
Nimm sauber geputzte Hühner , schneide die Krä»

gen weg , zerviertle fie ; löse das Fleisch von große»
und kleinen Beinen , hernach formiere einen Schliß
davon , binde es mit Zwirn zusammen , belege eine
R ; !n mit Speck, Peterfilwurzen, gelbe Rüben,
bel , den kleinen Beinern von Hühnern , die Hühner
darauf , falze sie ein wenig , und last dünsten ; wer»
die Hühner grdürst sind , so lege ste auf eine SchuDl, ^
mache eine Buttersoß , nimm aber die Soß von gedü »' ^
si n Hühnern dazu : du kannst auch grdünste SchE
pian mit grünen Prterfil darunter nehmen , alsdann
richt die Goß darüber , und laß nochmal auifleden.

n . 97Z . Hühner a ^f walsche Att.
Wean die Hühner zrrthrilet find , schneide

würflicht, sLlze die Hühner ein , röste den Speck gelö¬
scht , gieb eine Majoransuppe und Gewürz daz« /
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lass« es sieden ; bey dem Anrichten nimm 2 Eyerdötker,
2 LsffelvoÄ Essig , ein wenig geriebene Semmel, sprüdle
es in einem Häferl gut ab , giesse die Soff daran,
hernach wieder auf die Hühner , »Kd lass« es damit
nochmal einen Sud mrfkhrm.
n . 976. Hühner mit Briese!rr und Spargel.

ZerthetLe die Hühner , nimm Ln einer Rcw ein
wenig Butter , und dünste die Hühner , baß sie schön
weiß bleiben , gieß eine gute Rindfuppe daran , lasse
ße sieden , nimm gebähte Senrmelbröftln , röste sie kn
Butter schön gelblich , brenne dis Hühner mit diesen
ck , in der rechten Dicken. Nimm übersottene Brk-
siln , schneide sie schön dünn , dünste sie in Butter und
sru'ntn Pttersil . Bereite öbersottenen Spargel , schnei-
dt die Spitze und das Weiche herab , röste es auch
E deren Brirseln, gut gewürzt , und Mlchraum dar-

lasse es ein wenLg aufsieben ^ Wenn die Hühner
Stürzt find , richte sie auf die Bröseln mb Spargel
vörnauf, schön zierlich anaericht.

M, 977. Hühner fsschirte
Schneide ein kälöernes Schnitzel recht fein , wek-

^ ein StÜckel Semmel ein , schreibe sie auch Larun-
^ Löse die Hühner aus , und schneide bas Fleisch
dvli den Schnitzeln auch darunter , auch March , I
Eyttdotker , und ein Stücks ! Butter . Wenn Es
"Ht klein geschnitten ist , fülle es in die Hühner , ma-

es wiederum schön geforrsrt, das Krage! aber hin-
^üestecket , lege ein weisses Papier in eine Rein , so
SkoK als der Bode« ist , schmiere es mit Butter , und
"gr die Hühner darauf , oben auf auch ein eben so
StsHvütttes Papier , hernach M eine Suppe darauf,
W und würze sie , und laß sieden , Lecke es aber
^ wann sie ganz gemach ausgefotten sind , so mache
'ne EchaVpiansoß darüber , mit grünen Erbsen . Du

auch die Hühner mit RaMr füllen , auf rbey
M Art.
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n . 97^ Hühner m Frikssee.
Bereite gute Hühner , zsrtheile sie in vier Thei--

krn , klopft sie , und gesalzen. Nimm in eine Re!,i
Mutter , und gkschrvälltk Zwiebeln mit Gewürznagerl
dsAeckt, Lorberblätter , Rosmarin , LimonieschM,

z E ^ kölah . Richte die Hühner darein , tmken LÄ
oben Glut , und schön weiß gedünst . Nemm die Zwie-
vel und Lorberölätter weg , giesse eine gute MdfiW
daran ^und eben so viel Wein, Lasse es weich sieben . Nim
^yerdstter in ein Hüferl , Milchraum , Ltmoniesaft,
Urin geschnittene Limonkeschäkler , MuskatblH M
Safran . Gi ß es eine Mertelstund vor dem T sch Mi
der ßrdende » HGnsrfuppe ab , daß es die rechte Di¬
cken bekommt . Lasse es nicht mehr sisden , es rimek
gern zusammen.

^ 979» H^ ner mir grünm EBstn-
Bereite dis Hühner zu , wie die Hühner mit M

ftln und Spargel , brenn sie mit guter ButtereiMm
^ der rechte« Dicke ein , dünste dre grünen Erbsen i-
Butter also , d r§ sie schon grün bleiben . Wenn !"
weich stad , nMy von der grwÜzten HüHnersirppedal'
^uf , lasse eS einen Sud aufthun , die Hühner E
licht^ u -rd die Erbs-rn gieö obenauf.

R. 982. Hühner heiß ahZesotten.
Erstlich nimm in ein Häferl i halb Seittl Weku;

r halb Seite ! Essg , und nicht gar ein halb Seit«!
^Lass r , hernach i Happe! spanische» Zwiebel dareiu,
3 Jeher! Rockenbohl, ei« w- nig Kudelkraut , Limonir'
schäilerl , erliche Spalte ! gelbe Rüben , eine Meck
würzen , ein wenig ganze Muslatölüh , fetze den Sud
zu , und l§K ihn sieden , nach diesen zerschneide ^
Hühner auf 4 TM , leg stein ein Rerrtdel , Wi"
Leu Sud darüber , fetz ihn aus die Glut , laß bey/i^
gnten Viettelstmrd siwen , nachdem richte die HrW ' I
sn , den Sud darübrr , so sind sie fettig» !
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9ZI . Hühmrßebackm.
Be eite gute Hühner , zertheile sie zu 6 Theilen,

salze sie ein , bereite ein gutes Schmalz , nimm Mehl,
md Serymelbröftln , mische es untereinander , kehre
die Hühner dartrm um , und schön gelb herausgeba-
ckrn , auch mit grün gebackenen PeLrrsil besäet . Ahk ? ;
Zertheile die Hühner , nimm ein gutes Mehl unh Bier,
2 §yer , mache ein. Lindes Laigrl an , gesalzen , lehre
die Hühner um in dm Taig , «nd backe sie schön ge¬
mach aus dem Schmalz , besser aber sind kleine Hüh¬
ner , sie laufen schön auf.

n . 982 . Hühner weiß gedünstet.
Nimm geputzte Hühner , löse das Brustbein her¬

aus , spcile und falze sie . Belege eine Rein gut mit
bpeck , PeterfiLwmzen , Zeller , gelbe Rubm , und ei¬
lt» Gtückel Mrrskatblüh , lege die Hühner darauf,
öedscke sie oben mit Speck ; schütte GLiedhoch Rlnd-
suppe daran , lege auf die Rein ein weisses Papier,
decke sir zu , laß weich dünsten . Hernach lege sie her-»
aus , und bedecke sie mit allen Speck , der in der Rein
^ daß weiß bleiben , staube ekwaS Mehl daran,
utüM Ristdfuppe , laß gut qufsiedm, hernach lege die
Toffeln oder Oliven in die Gsß , säure dieselbe mit
kiilwnltsaft , oder lege Schamptan daran , dann darfst
du aber Us Soß nicht mehr säuern . Nimm den Speck
von den Hühnern , lege sie auf eine Schüssel, seihe
die Coß darüber , und laß nochmal aufsieden.

98 z . Hühner glasirte irr einer Pvmeran-
zensoß.

Nimm 4 Hühner , putz sie sauber , schneide ftl-
v ' u die Krägen , die Flügel , und FÜsse ab , nimm in
"ue Rein blattltt geschüttene Zwiebel , klein gehackten
^peck , Limonieschäller , Gewürznägerl , ein wenig Ba-
mikrmr , eine Aöschöpffetten . Leg die Hühner also gan-
i» darauf , deck sie zu , stells auf die Glut , und laß

«" >len , sie weich sind , so mach eine Pomeran --
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zensoI in einem Rrindel . Mach eine schönt brM
Einbrenn , gieß eine Rindfuppr daran , säure es mi!
Essig ; khue von einem Pomeranzen die Schäller , w!i
auch den Saft davon Hinein , salz es , und laß es W
aufftedrn. Hernach schürte die Soß auf eine SchG,
und lege die Hühner daran.

n . 984 . Hühner grüne , x x
Kleine g -pntzte Hühner werden aufgemacht , L»

Leberln und Mägen werden gehackt , gteb ein wich
March , ZiAonieschäller , Kudelkraut , Sardellen , md
etwas Muskatölüh darunter , mit diesem Fasch füll dli
Hühner , blanschiere fie in der Rindsuppe , hernach it>
lege ein Kasteroll mit Speck , lege die Hühner auf kl»
Bauch Hinein , und bedecke sie wiederum mit Spick,
Schrrnkrn., Zwiebel , Z Ltmsnteblatteln sammt d!«
Saft , dann gieß ein Halses Glaset Wein, und ein halbck
Seite! gute Suppe daran , laß es aber nicht zu weich sk
den ; dann mache ei« wenig Bntterfoß , von einer Handvsi
Peterßl des Saft ausgrdruckt htnefn , die Soß ^
den Hühnern dazu , die Jette weggeblaftn , die SB
über die Hühner arrgertche,

ril. 98z . Hühner auf jwge Haasenart.
Nimm schäsr große und fleischige Hühner , benitt

einen Essig und gemischtes Gewürz , lasse es unters
ander sieden , giesse es den lebendigen Hühnern dm
einen Trichter in den Hals , geschwind mit einem SM
gat zusammen gebunden , damit sie todt werden j
Fr örp denrs Füssen an , und ziehe ihnen die Haui ch
wie einen H -asen , schneide sie auf , nimm das
weil» Heraus , das Blut aber lasse in ein Häferck,
etwas Essrg rinnen und aufoehalterr. Schneide esdM
die Rippen auf, belege das Brüstet vorne , damit D
hsrauskommerr, wie dis Haassn , zweym - l gtsp^
die Flügel und FüK öep dem ersten Glied wrggefH "' '
Len . Nimm klein geflossene Krsnabetbeer und KmM'
falze fie , und mit diesem bestreuet ^ mache eine S-'̂
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Atz , und rlchte die Hühner kn einen Weidling , giesse
ft siedender darüber , und zugedeckr , spicke sie schön
Mich , wie die jungen Hassen geöratten , mit Butter
»nd Mtlchraum begossen , daß sie schön gelb werde » .
Achte unterdessen das aufbehaltene Blut , rühre es in
rim Hafen ad , nimm guten Mlchraum , schwarzes
MeveS Brod ln Butter geröff , und Limoniefaft,
rin wenig Rindsuppe ; und gut gewürzt. Richte die
Wer schön zierlich auf eine Schüssel, die braune
Soß darunter, streue klein geschnittene Limoniefchäller
darauf , lasse <S ein wenig aufdünsten, den Schüssel--
mft mit grünen Prterßl belegt.

»l . 986. Hühner mit Kau !L.
Nimm die geputzten Hühner , thetls auf 4 Theil,

sch rt» wenig , nimm Butter in ein Rekndel , leg dis
Werdarein , laß dünsten , staub ein Löffelvoll Mehl
laranf , nimm auf ein Hühnel s oder Z Rösel ^ auli
^Nn Häftrl , gieß ein wenig Rindsuppe darauf , laß
^ sirdrt.D ein wenig Muskatblüh und Safran dar

wann der Kault weich ist , leg ihn auf ein Teller,
si«i die Suppe über die Hühner , war n sie weich find,
^ den Kault daran , ein wenig Butter , laß einen
W -ufthuv . Du kannst sie Mit Schampian , oder
SMen Erbsen machen , aber die Schampian müssen
chtit in Butter gedünst werden.

n * 987 . Hühner mit Krebsfasch.
Drey geputzte Hühner werden blanfchirt irr der

Muppr, . u„d in ftjschrs Wasser gelegt , dann zer.
A fie , gieb in eine Rein ein Stück Butter , einen

und laß eS avlaufen , gieß eine gute
! "dsuppr darauf , daß es in der rechten Dicke ist z
Wch gieb gedünste Äbfen und Schampian hinein,

rr und würzr es , und lege die Hühner darein,
h " "'acht von Eyerweiß Semmelknöderln, welche ln
^ Sssalzenen Rindsuppe gesotten werden müssen , lasse

hernach noH einen Sud aufthnn , richte es auf ei-
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m Schüssel an , und küß es ansWlen ; dann nrch
den Fasch also : Nimm um er» und einen h- löcn Kra
zrr in der Milch geweichte Semmel , und druckest
Maus , dann stosse sie mit 6 Loch Krebsöutter, 4
Eysr , und falze es nur ein wenig ; mit .diesem Fast
wird dis ganze SpeiS überstrichen , und mit eim
feuchten Messer gleich gemacht , in der Höhe leg ari§-
gelöste Kcebsschweiftl , mache einen Rrif um dir Schi !^
ftl , gLeb unten uad oben Glut ; oben aber mchr,lai
es ganz gemach auszrehen und trocknen , damit es die
schöne Röthe behält.

n . 988 . HühnerMitKreösett gefüllt.
Nimm die Hühner , putz sie sauber , und untr-

. greif fir , alsdann nimm üöerbrennte Krebsen , löse st
«us , und hacke halben Thetl davon ab , den aM
Theil Krebsen aber behalt so , hernach stoß öle W !-
ler ganz klein , und nimm von selbigen halben W
heraus u '.ter die andern , röste es in einen Pfands,
rühre es alleweil , daß es sich nicht arrbrennk . oda
rhue es in ein Aeindel, und gkß ein siedendes
darauf , laß es wohl sieden , bis sich der röche
aussiedek , hernach nimm kaltes Wasser in ein N'
Üng , und druck die gesottene Schäller aus durchs
Tuch , dann weich Semmelschmollen in eine ficdB
Rindfuppe , druck sie darnach wieder warm aus , u»s
hack sie unter die Krebsen , nimm auch von den ZtM
denen Krebsenbutter darunter , gewürz es , und mü
mtt Eyern an , fülls hernach in die Hühner , usd st
sie gemach in einer Suppe , daß aber nicht auW'
gen , alsdann nimm die andern gestoßenen KreW'
fchäLer , und treib sie mit einer Mrrdsuppe durch , ^
würz es , und druck ein wenig Limonirfaft dazu , d"
du ihn aber nicht viel fpsthrst , nimm wieder von d<»
rochen Butter , und brrnns ein , nimm auch dll ^ '
dern Krebsschweiftl , und fchnetds langlet , Zieh ^
stazen ab , undschneidsebenso , thue sie tu dirSch'
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Md laß auffitben , richte die Hühner in «irre Schüssel,
Md gieß die Suppe darüber , nimm wieder eines ro¬
chen Butter , laß ihn zergehen , und gieß ihn auch dar¬
über. Diese beschriebene Hühner kannst Lu auch auf
großen Mahlzeiten zum regulieren auf eine Schüssel
grbrn.

w. 989. Hühner irr der Leberstrpp-e.
Bereite die Hühner wie die voriges , gedüsst und

in der Rindsuppe gesotten, auch Wein daran . Backe
I die Hühnerleber , wie auch gepfärzteS Brod , etliche

gebackene Ener , und Pekerfilwurzeln . Dieses klein ge¬
flossen , treibe es mit der siedenden Hühnersuppe durch,
baßes die rechte Dicken bekommt , Gewürz und A-
inollieschäller daran , lasse es wohl aufsieden , und an-
Stticht. In dieser Suppe ist auch gut bas Lämmer-
Uch , wie auch das Kälberne.

N. 990. Hühner gefüüte gbbratterr.

pr>̂

ip""

Wann die Hühner sauber geputzt sind , so unter-
Nife sie auf den Rücken und auf der Brust , falz sie,
«vrich 2 Scherze ! Semmel ein , druck sie fest aus , tu
rln Häferl , hacke die Leber recht klein , SieöS auf die
Weichte Semmel , brenn ein heißes Schmalz oder
Butter darauf , rühr es gut untereinavder ^ ekn wenig
Wr , Salz , Safran , und Muskatblüh , hazu, "hernach
schlag oder z Eyer daran , schoppe mit ein^n Peterßl den
Kopf zu , das die Füll nicht herausrtnvet , fülle die
Allein, bind es mit einem Faden zu , steck es an den
^pirZ , und begieß es mit Butter.

^ 991 . Hühner in der kLrrrom'esuppe.
Wenn die Hühner sauber geputzt sind , zerkheile

K , richte sie in eine Rein , giesse eine gute Rindsup-
pt und Wein daran , lasse es sieden , und sauber ab-
Stfairurt . Brenn es mit guter Buttereinbremi in de§
Achten Dicke ein , röste grünen Petrrsil , klein geschnit--
^ iu Butter , gut gewürzt , klein geschnittene Aino-
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rüefchällrr , den gerösten Peterfil daran , eis wenig Milch
raum , und lasse es einen Sud aufthun.

992 . Hühner mit Mandel gefüllt.
Putz die Hühner , untersreif fie , und ßo§ Ms-

delrr ; aber nicht zu klein , zuckere sie ein wenig , und
schlage i ganzes Ep und r Dotter dazu , mnche m
lindeS Etngerührkes , und rührs auch darunter , schlaz
hernach noch mehr Eyerdötter daran , und auch §a»zej
bis die Full recht wird , alsdann verschoppe die HA
ner inwendig , und Me sie also ein , aber sicht M
zu viel , damit fie nicht aufsprmgen können , bratte ßr
also gemach , und brgiefi fie mir Butter , sie mDi
gar schön röslet werden.

99z . Hühner mit Maurachen.
Bereite sauber geputzte Hühner , zertheile sie i!>

4 Theile , dünste fie tn Butter ; giesse eine gute 3M
suppe daran , laß sie sieden , und brenne sie e' tt , in
der rechten Dicke ; nimm frische oder gedörrte MaM
chrn , ein wenig übersatten , und sauber gewafch» ,
dünste sie tn Butter und grünen Peterfil , ein wtch
Semnmbröseln , auf die Letzt nimm Mlchraum , B
gewürzt , wie auch die Hühner , richte sie an , dke Ma^
rachen darüber , lasse fie auf einer Glut einen Sud
aufthnn.

rr. 994 . Hühner is der Müscherlsuppe.
Erstlich zertheile die Hühner , falze fie ein , M

nach nimm Zwirbeln; grünen Peterfil , hacke es klri«/
nimm eine Nein , belege ße mit Butter , 2 MM
Baumöl , Semmeibröseln , MAskatblüh , von e!>B
halben Limsnte klein geschnittene Schüller , wie <M
den Saft , und 4 Löffelvoll Wem , lasse die
in diesem schön weich dünfirn , schütte eine gute
suppe daran , zuletzt 2 Löffrlvoll Milchraum , und Z"
gewürzt.

99 L : Hühner mit aeschm'ttenrn Nudttir.
Bereits die Hühner wie die Vorigen , giesse
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gut« Rindsuppe daras , lasse sie ßebsv , auch Pekersil-
Murze » dazu , damit die Suppe desto besser wird . Ma¬
che ordiaalre klein geschnittene Nadeln : wann die
Hühner gesotten , seihe die Suppr aö , kn das gewöhn¬
liche Häferl , laß es sieden , rühre dk Nudeln darein,
Kffr sie emen Sud aufchus , gut gewürzt , die Hühner
angtticht , und dle Nudeln darüber gegossen. Auf die¬
se Art werden auch die Hühner mkt Reis gemacht,
auch bk alten Hühner , diese werden aber im Wasser
Wsetzet , weil sie ohnedem eine gute Suppe geben.

996. Hührter in der Pasiettensrrppe.
Bereite sauber geputzte Hühner , Helle ße dorr

tlnander , ein wenig gesalzen , und mit Essig bespren¬
get. Richte eine Rein ober Kessel , mit eis wenig Fek-
tt » belegt , daun rlne Lag Hühner , fchscide Amokieschäl-
ln , Kapers, Rosmarin , Lorberblätter, Md spanisch Kü-
dtlkrqut klein zusammen , ssreue es über dkHüh «er,und
M gewürzt , wiederum Hühner gekgeL , und so fort.
Giesse auch ei » wenig Essig und Wein daran , girb
Me« und obes Glut , und schön gedünst . Hernach
Jitsst gute Rindsuppe daran, und lasse es sieden , ein-
rriresrtt , und gut gewürzt.

». 997. Hühner mit Ragov.
Schneide geputzte Hühner auf den Rücke » ganz
nimm das Ingeweid famwk den Kropf heraus,

^ die Deiner alle biS auf den Kopf , Flügeln und
Achsel aus , das Fletsch muß aber an der Haut blei-

alsdann mache das Ragout nimm klein geschuLt*
und überbrenvken Spargel , gewürfelt gefchnttte»

^ Echawpian, dünste diese 2 Stück mit grünen Pe-
"ßl im Butter , nimm eines Odergaum , 6 Lämmer-
^riefeln , 2 Kälberohren , Krlbsfchweifeln , alles
ms sewürfelr, die Ohren aber känglicht geschnitten,

dies« 4 Stück lm KreöSöutter , und mische dm
Mrßtn Spargel und Echampian darunter , wenn

öchünst har , so fülle es in die Hühnrs , krähe ße
B b .
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zu , binde die Hachseln auf die Brust , belege eine M
mit Speck , gelben Rüben , Zeller , Pttersilwurzen , ti-
nsn Happel Zwiebel , ^ yergroK Butter , die Bckn
von Hühner » , und die Hühner darauf , giesse ck«
halben Schöpflsffelvoll Rindsuppe daran , und legt z
Gewärznägerl und ein Blatte ! MuskatbLÜH hinein , dck
es zu , dünste es auf der Glut eine Vtertelstund, ol -̂
dann lege die Hühner auf eine Schüssel, ziche die A
den heraus , setze das übergebltebene Ragou auf tk
Glut , staube 2 Löffelvoll Mehl daran , dünste es ck
wenig , hernach schütte i halben SchöpflöffslvollM
suppt in die Rein , wo die Hühner gedÜnst haben , B
eS durch ein Sieb in das Ragou , sted eS ein wrch
dann schütte eS über die Hühner , und laß es nschm<
aufstrden.

«l . 998. Hühner mir Schampian.
Putze Hühner , speile sie , belege eine Rck >»il

Speck , spanischen Zwiebel , Limonteschäller , bie -hE-i
ner daraufbräune sie schön gelb , hersach nimm D'
nen Peterßl , Scharlotten , Nockeubohl , lass« Ms lls
geschnitten in Butter dünsten , bestaube es mit
nimm geputzte und geschsittene Schampian , gieß B
Rindfuppe , und den Saft vorl des gekünsten M
nern daran , laß gut dünsten , und richte sie an.

999 - Hühner in der Sardellensuppe.
Wenn die Hühner zertheilet find , richte sie in

ne Rein , giesse eine gute Rindfuppe und Wein dar«" '
lasse sie sieden. Wann sie gesotten sind , brenne "
mit guter Zwiebeleisbrenu in der rechte» Dicke
r- Zett ist , gut gewürzt , trribe einen Butter ab,
raum darein gerühret , sauber gewaschene und
löste klein geschnittene Sardellen , grünen Peterssl ; kt
geschnittene Ltmoniefchäller , und den Saft . Gae ^ .,
relstund vor dem Tisch lege das Abgetriebene in die
ner , nur dass es zerschletchet, und nicht mehr !" '
dann richte eS an.
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n. IOOO . Hühner Mit Umurken.
Putze die HGner sauber , wenn es trocken seyn

kan » , so ist es besser , schneide ihnen dir Krügen, Flügeln,
und FD ab , drucke die Brust et» , spcile und falze sie
ein ; belege eine Rein mit Speck , Butter , geselchten
Fletsch , Kalbfleisch , Lorbrrölätter , BafiÜkum , Ku-
drlkraut , einen Zwkeöelhappsl, Petersilwurzcn , Limo-
nieschäller , einen ölattelt geschnittenen Limonie , ganze
Auskatblüh, Pfeffer , Imber , Nagerln , die Hühner
darauf , schütte ein Glas Wein , und ein SchöpflFffel-
voll Rmdfilppe daran , dünste sie , fchälle Hgroße Unmr-
knr , schneide sie blattrlweis , und dünste sie im Butter,
httnsch gieß eine ' gute Rindfuppe , Limoniesaft , und
von gedünsieri Hühnern die Soß daxan , laß alles gut
Weden ; nimm die Hühner aus der Rein , und richk
die Toß mit den Umurken darüber.

N . lOor . Hühner auf wiener Art.
Nimm die geputzten Hühner , m;v schneid sie zu

kleinen Stückeln , es können auch Tauben seyn, besprenge
l!r mit Salz , und nimm überbrenkte Briefe! / röste sie
»l Butter , dann nimm gewürfelt geschnittene Ptterstl --
^rzrn , auch Rosmarin , Kapmr , ganzen Pf . ffer,
Mzr Wgerl , etliche Muskatölüh und Imber , dieses
Es in eine Rein gerhan , und gieß eine gute Suppe
dsrarr , und ein wenigEssig , laß es gut mit den Hüh-
Mir dünstrn , wenn sie asfangen weich zu werden , so
H'Nm einen Butter , und laß damit ein Mehl anlauftn,
Sieb es darunter , daß es ganz dicklet wird , und laß
ts auf der Glut aufsieden.

Indian.
iOQ2 . Judtan zu bratterr.

Wenn der Indian vollkoinmentlich zum HknzuSraK
^ Sttichkrt ist , so mach von 2 Eyrrdsttero eine Füll,
? '" u ße zum Hühnerfüllen machst , rühr etwas Mein-

von Kern ausgelüste Ziöebm , geklaufte Pigrwli,
wenig geschntttrnrn Zitronat , Limoi .kschällkr und

B b 2
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Zuckep darunter , die FM muK nicht zu weich werdtit»
Vermach inwendig gut mit einer Semmel das Brust-
loch , thue Rückwürts dir FD Hinein , nähr ihn zu,
bratkr ihn sch Zn , «nd che Vtt ihn auf die Tafel gieöst,
ss löse de» Zwirn heraus.

n . rooz . JMan mit Margsronmudckk
zu füllen.

Nimm ela Halbes Pfund Margsrovtnvdelrr , koch
sie im Wasser mit Salz grltnd , seihe das Wasser da-
von , schneide ein Stücke ! gekochte» Schnaken oder
Zunge in eis Geschirr , mit einem Stücke ! frische « At¬
ter , und lasse eS sts wenig auf dem Feuer dünsten.
Hierauf gieh die Margaroot mit ^kwaS Pfeffer , und
eiaer fiarkea Hasdvoü geriebrae» Parmefavkäs daz» ,
mische eS wohl , und Me daS Stücke! damit in Kropf,
wie auch inwendig , «ähe eS zu , Kecke es au m
Spieß , salze eS , und bratte eS schön aus . Mt
giesse eine» LöMvoll brause Suppe i« die Brattpfau
ne> und begiesse eS damit . Wenn du Eichtest , so siisi
die Soß von der Brattpfanne durch ein HaarD,
schöpfe die Fette wohl davon ab , und giesse den llt-
berresi üöer den Indian.

Rapauner.
rü. 1004 . Kapauner mit Austernsoß
Tratte die Kapauner schön langsam , uud M

begossen , daß sie schön mürb werden, vtmm Ao ÄU'
Kern , diese AuSgelöst , das Meerwasser aufgehob^
Nimm auch weich gesottene Kälberfüß , grschuktten rir
der Größe wie die Austern . Bereite eise» Butter >»
ein Relndel , laß ihn zergehen , die Austern dar «!" ,
uud gedünst . Nimm klein geriebene SemmelöröM
Milchraum , LimoNieschäller , Limorrtefaft , das Mr
Wasser von Austern , usd die geschnittenen Kälberfu »'
Laß untereinander anfsteden , gut gewürzt, zieht ^
Kapauner ab , lege fie auf eine Schüssel , die ÄuM
darüber angericht. La- wohl untereinander aWd^
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« . icx>; . Zkaprmrrr faschtrtrr Mit Auster«
am Spieß gedratten.

Ein fchs^er fetter Kapaun wird ausgemacht , und
Wschiret , dann Kimm geputzte Äußern , und lasse
ße mit Sardellen und Butter angeken , kannst auch
d-e Leber damit angehen lassm , dieses wird alles klein
Mnitten , und March dazu , Gewürz daran , und der
Kapauner damit gefüllt , zugemacht , und an einem
Lpuß schön langsam saftig Mratttn , du kannst ihn
-rocken oder mit einer Goß von Austern , Müscherln,
md ArtöMn geben , wie es b lirbek.

U. ; oo6. KapMner gefüllte.
NiMM tinrn guten Ktipauner , oder Indian , die¬

ser wird , wenn er sauber geputzt und ausgenommen
iß , eingesalzm . Dann niMM rin kälbernes Brett,
hacke es klein , auch ln Milch geweichte Semmel , dru¬
cke sie aus , und hacke fie auch darunter . Nimm arrSge-c
Me Sardellen , Austern und gcdänße Tartoffrln , euch
r>n wenig spanisches KudMaut und Ochsenmarch,
^ühre dieses alles untereinander ab , rühre darein z
sanzr Eper , und gut gewürzt. Fülle den Kaparmer,
spelle ihn zu , und schön langsam gebratten. Mache
üse Me Gaftfrrppr , und gieß darunter , dann iß erM.

rOO/ . Kapauner gesülztm.
Nimm 4 Pfund Saftfirisch , 2 Pfund gute Sup«

peirbemer , z Pfund KöLberknochen , 4 kalöerne Füß,
tine alte Hchve , richte es in ein Kasteroll ein , laß es
ouf dem Feuer angcheir , damit es nicht zu braun wird,
^Ce gute Rindsuppe darauf , laß es strden , damit
^es recht welch wird , hernach seihe es ab , und laß

kalr werden , damit du stehst , ob es fest genug wird
stürzen , so nimm die Fette sauber davon, ist es zu

fest , so laß es noch kesser einkoche» , laß kalt
Akbtn , Hernach nimm 2 ganze Eyer mit fcrrmt den

chMrrn , girs ein Halb Settel BertramcPs darunter.
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falze es , und lasse es langsam aufsieden , spanne e!n
Serviet auf einen Stuhl , giesse die Sulz so lang auf,
bis sir so k ->ar wird , wie ein Wasser , hernach nimm
eilen Kapauner , löse ihn aus , mache einen feinen
Fasch , gteb unter drn Fasch schön klein gewü felte rohr
Schunken , eine gelbe Rüben , grüne Ptstazerr , einen
fch varzrn Triftl , mische es hernach unter den Fasch , M
damit den Kapauner , ^ähe ihn ^ r , dämtt der Fasch nicht
herauskomme, richte ihn in ein Fastersll mit Speck und
Würzelweck, gieb ein gutes Glas Wem darauf , setzt ihn
aufdas Feuer, und laß ihn dünsten ; hernach laß ihn kalt
werden, gieß in ein Kasteroll von der Sulz nicht gar die
Hälfte , laß e§ gestehen , belege die Sulz mit Blumen
oder mit grünen Strauchwerk , und lege Hahrrenkämpe
darauf , hernach girb den Kapauner darauf , und et«
was Sulz darüber , damit es die Blumen nicht Meis¬
sen kann , und laß es gestehen , girb die übrige Hulz
darauf , damit fie voll wird ; laß gestehen , bis es
recht ftst N , hernach stürze eö auf eme Schüssel.

n . 1028 . Kapaurrer gewickelte.
Mach ; et ^ en Fasch von Kalbfleisch , geweichte

Semmfl , March , Speck , Linrorrleschällsr, einemganM
Ey , und einem Dotter , würze und sslze den Fasch/ legt
dieKapaqner in e ?n ? Rein , gi ß eine Rindsuppt daran,
deck sie zu , und laß es welß dünsten , wenn du glaubst,
daß sie gedünstet find , so nimm fie heraus , Wickel sfl
gut in den Fasch ein , und überlege sie mit Buttertaig,
schmiere den Tatg mit einem Ey , back sie in der Tor-
trnpfarme ; wenn du fie auf dir Tafel gteösi , ft ma¬
che von der Schütz eine Schampiaksoß , oder eine an¬
ders , g 'eös auf die Schüssel , die Kapaunsr darauf.

n . 1229 . Kapauner weiß gedürist.
Nimm schöne Knpauner , lege fie in eine Rein,

speile und falze sie . Gieö einen Thetl Wein , etwa
Essrg , eine Suppe , Limon ' efchäller , Zwiebel,
Raben , und etwas Gewürz darein , lege in der Mk
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r!ne Blatten SpecL darauf . Stelle sie auf die Glut,
decke sie gut zu , und laß sie dünsten , bis sie weich
genug find,dann nimm sie aus derSoß heraus . Nimm
ln eine Rein einen Butter , und ein wenig Mehl , laß
ts anlauftn , gieb eine Suppe darauf , dünste Scham-
plan in Butter , gieb sie auch darein , wie auch Limo«
nirsast , und etwas Gewürz , daß es weiß bleibt , lege
die Kapauner ganzer ober zerlegter hinein.

r§ . iOiy. Kapsmrer mit Mischerl.
Nimm einen sauber geputzten Kapauner , fpahl

ihn wie einen andern , aber ganz wenig Salz , stecke
ihn an , und bratt ihn hübsch braun , aber daß er den¬
noch in Saft bleibt. Hernach mache eine schöne gelbe
Elnbrenn , last Semmrlbröfe ! darinn ««laufen , hacke
S^ nen Pekersil klein , auch Sardellen , und ein kleines
Ctrlckel Zwiebel , laß in der Eknörenn rösten , fchütt
tinr Rindfuppe darein , wasch die Müscherl mit Wein
aus , fchütt den Wein davon Herunter , laß ihn fetzen,
schürt auch davon an die Suppe ; gewürz es , auch Li»
monilschäller klein gewürfelt geschnitten darunter , dann
dk Müscherl darein , laß ihn mit auffiederr , richte ihn
auf eine Schüssel , die Müfcherl darüber ssmrrrt der
buppe , so ist er fertig.

y. Ion . Kapsundel im Schlafrvck.
Nimm Kapäundel , richte selbe wie zum bratten,

^ Msse dürfen aber nicht weggefchnitten , sondern
^"3 ausgespeilt werden , hernach wasche sie aus , spren-
^ sie mit Salz , und richte sie in eine gute Baltz von
^löflasch , Speck, Fetten, Schänken , Krautelwrrk, , Lie
nmieschallrn, Wuskatblüh , ganze Nager ! , Wein und
iW , laß wohl mitsammen finden , hernach lege die
^apürrndel , oder Hühnrl hinein , und last darrnn ein
^uig auziehen , bis du glaubst , daß ße durch und
urch warm sind , alsdann nimm sie heraus , laß kalt

und schlage sie in einem guten Buttertaig ein,
^ Füssel aber müssen heraus bleiben . Hernach nlmm
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ein Papier , schmiere eS mit Butter ' ganz subtil , W
Nuckle es um der; Talg herum , sodann nimm rin stan
kes Vsgelfpiesse ! , stecke die Kapäunel , oder HHm
daran , binde sie auf einen Brattfp eß , Siebs zum
Futter , und laß schön bratten , hernach nimm sie her¬
unter , rhue das Papier weg , und richte sie auf eine
Schüssel.

N. IOI2. Polackel mit Aystem.
Nimm schöne Polackel , dreft formiret und arrs-

Aelöset , mit guten Fasch «rigefüür , und wr^ emm Mi
gemacht, richte sie in einer guten SoF ein , ein wech
guten Wsin dazu , und sttts in der Preß gehey lasse » ,
bis sie eingegangen sind , nachdem ein Stucks ! frischt!!
Butter , ein StaubmeZl , einen ganzen Rockenbohl,
und den Saft von der Preß von den Polackel» dazu,
dann die Austern geputzet , in der Soß ausgckoMii,

-bjkannt gemacht , und über d . e Polackel angericht.
Tauben.

«s. IOIZ. Tauben mit Slrtoffelm
Schneide geputzte Tauben auf 4 Theile , bM

eine Rein mit Speck , gelben Rüben , spanischen
Lrl , Ltmonieschällrr , die Tauben darauf , lsrirni ch
wenig Salz , MasiarblÜH und Gek- ürznägerln dazu-
Zöerdünste es Zur , alsdann schütte Rindsuppe daraus,
lg§ noch ein wenig sieden , mache eine grlblicktt W
brenn , gieß dieSoZ von den gednnßen Tauben darein
weiche Artoffrln , in ein wenig Wein , gieß sie in bis
Soß , laß aut auffieden.

ror Tauben im Blut»
Erstens nlrnm Z Tauben , tödke sie ab , laß bsö

Blut in Essg laufen , und heb es auf. Putz ße lb
her , und schneids in 4 Theile» Hernach schneide ei»
Stücke ! Speck ganz klein , auch Kaprrrt und Sardtd
Len , jedes um r Krruzer. Thue es in ein Reindel,
die Tauben auch dazu , setze sie auf eine Glut ' u"
LaK sie düasten , bis sie ganz schön gelb werden , rühre c
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tzber beständig auf. Hernach schürt ein wenig Suppe
daran , Laß wieder ein wenig gehen , staube e !» wenig
Reh ! darauf , setze sie noch ein wenig auf , und käst
ßr dAsien . Darnach tßue ei « wenig Rosmarin , Lor-
herbWerr Kudelkr ^ut , LimonkfchMrr , Zwiebel, Knob¬
lauch , und neues Gewürz daran , wl§ auch S -mmel^
HM ! , wenn er fchZn dräunlichk gedünfi ist , so schükt
d- s Blut mit dem Essig vermischt darüber , salz es, gieß
such Rindsuppe daran , so viel du meinst genug Sup¬
pezu haben . Last sieden , bis sie weich genug sind§
auch ein Stück Zucker daran gelegt»

n . rorz . Tauben dropirte.
Nimm kleine fette TäuölM , Löst dir Veiuer und

Ue Brüssel davon aus , daß aber die Tauben ganz ökei-
hernach mache einen Hühnerfud , siede die Taubm

Irinnen , und laß sie kalt werden , dann trrnke ße in
Eyernein , bcstreus ße mit Semmelbrsftln und MrU , ba-
lke sie schön geldliche , und gieZ ße auf einem Serviet
lur Tafel.

V. ioi6 . Tm ?ben eingemacht^ W't grünen
Erbsen.

Die jungen Taubm werden in der Fette sögedünst,
Oße Wein und Rmdfuppe daran , laß sie schön weich
Adrrr - gut w der rechten Dicke eivßebrevnt, dünste
bit Hrsl-kk Erbsen , wie schön öfters gemeldet , trrBut --
^r schön weich , gewürz die Tauben , auch Milchraum

giesse von der Suppe auf die -Erbsen , laß ße
Mederr , seihe die Suppe von de» Erbsen auf die
Mbm , .damit sie den Geschmack bekommen , richte sie
D , und dünn die Erbsen darüber geschüttet»

U. rv,7 » Tauben gedaMpste»
Diese werden zubereitek , wie die Taube» in der

Werten suppe ; nimm els Stücke ! Speck , Simonie-
Faller , Kapern , Rosmarin , etliche EorberblZtkrr,,
ßkuncn Petersil , dieses alleS ganz klein geschriitteu».
^chkk es in eine Nein eher KM , die Taube» dar-
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Lagweis darein, mit deu Züfammsngefchnittenrnbestreuet,
Nimm unter das Gewürz gestossene Nägerln , laß sie
langsam dünsten , wenn sie kein - Suppe mehr haben,
ss g^ § ,ein wenig darauf , daß sie sich nicht auörrn-
tten , wsvn sie genug weich sind , so werden sie angc,
ächtet.

io18 . Taubm irr sirrer G! öß.
Nimm schöne Tauben , richte sie wie zum örattkn

zu , fpieke sie . Richte ein Kasiero! ein , wie bey 'du
glafirten Brust , lege dle Tauben dme '.n ; gtrß et,
ns Rindsupps daran , und laß sieden, bis Ae weich ge«
rmg sind. Hernach nimm ße Heraus , und lege fie auf
ein Ort , wo sie nicht kalt werden . Seihe di « Soß
durch e -n feines Sieb davon , gred es wiederum in das
Kasterost , und laß einsieden , btS sie dick wird. Tnß
über die Tauben . Du kannst auch eine Oliverrsoß dar¬
über machen , wenn du willst.

n . 1019 . Tauben m bmunerr Komxot.
Schneide jede Taube in zwey Thette , und sM

sie mit Sp : ck. Nimm Mehl ln Butter braun gemacht/
und Zdieösln , laß die Tauben zugedeckt darirrn dü»<
stsn. , Wenn sie nu » bald gar find , so gieß etwas ro¬
chen Wern und etwas Wasser daM , thur klein ZeWit«
reue Zitronssschallen , etliche Scheiben , und gestoßesi
Näg -rlhLurtu , und so laß die Soß ganz kurz ein'
kscheii.

Ns . 1020 . Tk 'Om mit Linsen. .
Salze geputzte Tauben ein , und speile fie , laK !»

einer Rein eine Fette heiß werden , ein wenig ?rmtt
dazu , laß sie braun werden , gieb dazu ein SchMl
blätklichts gelbe Rüben und Zwiebel , lege die Taube"
Hinein , laß sie dünsten , wenn fie braun find , glebE!-
fig und Rindsrrpps daran , und Lorüerblätter, KrM
kraut , 2 Zcherl Knoblauch , laß sie siede» , bis Pt
wrich Md , hernach mache eine braune Einbrenn , B
tz»i § Suppe mit den gelben Rüben Hiusiir , laß sie ^
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Geflügelter ? . AyZ

den , gieö die Taube» in ein Rcindel , seihe die Süß
darauf , siede Linien im Wasser schön weich , gteb sie
auf die Taubes , k .' els geschnittene Amonlesch älter ; ein
«veuig geflossene Nägerl , mache es Mannt mit Ltmo-
nicsaft , laß es gut aufsieden , und gich str zur Tafel.
Du kannst auch Rebhühner auf diese Art machen,

n . IO2I . TWdm itt Netz.
Putze die Tauben sauber ; die Beine löse heraus,

und mache einen guten Fasch , mache ein gutes Ragou,
Me es in die Tauben , bevor aber überreiche sie in-
>vkiid g mit Fasch , und laß sie gehen , bis sie M und
sch§ rr i « der Farbe sind , gteb eise Soß darunter , « Le
beliebt , dukann sie auch in Papier eingemacht an dm
Gpieß bratten.

iO22 . TarrVm gedünste in Ochsengsum.
Putze die Tauben , und schneide sie in der Mitte

do üe ' lrauder , salze und würze sie gut , und laß sie eis
ktntg baitzrn. Dünste sie hernach schön gelb ln Buk-
kr , den Ochftngaum überbresne aber , alsdann bräune
ihn auf dem Rost. Er muß , wenn er schön lind ge-
brenn; ist , Krr Stücke ! geschnitten , und sodann erst
Dn grlb auf dem LLosi gebräunt , und mit Butter,
^wörz , und Limoniesaft begossen werden ; hernach
i^ e ihn zu den Tauben , khue wiederum Butter , Gr-
^ ' rz und Limorriefaft dazu , auch ein Trepflein Eflg
^ Rindsuppe , laß auf der Glut sieden , daß eise
M .Suppt blcihk , lhue auch breit geschnittene Limo-
"isschäürr dazu , aber üörrZreknte, gieb sie schön warm¬
es die Tafel.

^ ro2Z . Taubm Ln der Pasteterisuppk.
Nimm ganze Tauben , die Frlßclrr eingesteckt, ein

, chy gesalzen , und mit Csslg eingespritzt , nimm in
Rrrn ein wenig Butter , xefchälltt und ganze Fwle-

Appeln , mit gewürzten Nägerln besteckt , Lorber-
_ spanisch Kudelkraut , Rosmarin , ganze Lr,

^ ' tschölier , richte dir Laulen schön ordentlich ein,
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unken und oben Glu ? gemacht , und ftl) ön gek'iMl.
Nimm hernach oas Krsurel weg , gieß eine Me RiA-
supp« daran , wie auch Weia und ei» wenig Esstr,
daß eS ansänerltt wird , und emgebrenitt , wenn sie
weich gesotten sind , gut gewürzt , Limottieschäller r!ti»
geschnitten , auch Kapern und Miichraum dazu.

M» roL4 . TaBen Mit der GardeiLettsA
Nimm die ganzen unzerschnittrnen Tauben in ck

Rein Mer gelinden Kohlfeuer , Laß sie in zuvor g ?ld-
braun gemachten Butter gut dünsten , leg sie alMus
HerauS ; laß fein gehackte Sardellen und Zwiebeln,
nebst eirr wenig Mehl , kochendes Wasser , und
»VSkttz Weinessig zusammen sieden , und gkß dich ^
Der die Tauben in dir Schüssel.

rr. lorz . TaGenstafadie.
Putze und blanfchiere junge Tauben , dann ni>̂

Butter und Speck in ein Kasieroll , salze die Taub ?»,
Md lege sie darauf , mach ? ein Paqnette ! von Z>vl ?b?I,
Peterstl , gelbe Rüben , Lsrberblätter , Kräutei , Wei
utrschäller , Gewürz «nd Näzerl , lege es zusarM»
ZsöundLN darauf , und laß sie dünsten , daß fie k>ras
und weich werden , ein wenig Staubnrchl , auch SH'
ps und Wein dazu ; «imm anfcingS etwas Wein M
Lüsste » , auch Kapern , Maurachrn , MMrrl , Au-
ß -en , Artoffchr , Schamptan , Schwammerl , odertva§
du willst , salze und würze es.

V , Ab schiritt.

Wil d p r ä t.
n . 1226 . Fasau auf englLschs Mt.

Nimm eisen schönen Fasan , löse ihn ans,
tzle Brirrd.elrr heraus , girb eine?! Fasch hinein , undf^
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lvire ihn wieder , binde ihn mit Speck, Schurrten und
Amosiefchallen in ein Papier ein , lege ihn auf ein ge¬
schnürte» Kasterolldeckrl, und stelleihn in Ofen . Um
die Soß zu mache » , sieb etwas Butter in eine Rein,
girb Gchttvken , Gewürznagel , Loröerölätte? , Rocken¬
bohl und Gchampia » hinein - alles wohl geschnitten .-
laß es passre » , staube etwas Mehl darauf, und ma¬
chees mit Limoniesast etwas bikant , vorher mußt du
Kchsh darauf gießen» Nach aller? diesen laß ssedeu,
schöpfe die Fette ab ; und richte die Go- über den
Fasan an»

« . 1027 Haasenhührrer m der Baitz.
Schneide von geputzte» HaaferchHner » die FlK-

B , und schneide sie bey den Füße« ein , formire ewea
Haasen , auch kommt der Klage» weg , hernach fpeüe
ßewie eise» Hsaft » , spicke sie mit Speck , salzesie
tin , und baitz sie wie eine» Hassen , hernach brätle
hr in Butter , und - egiesse sie mit der Baitz ; wenn
ße gebratte» find, mache e !»e braune Einbrens t» Rein¬
dl , die Baitz darauf , 2 Lsffelvoll Milchraum dazu,
seihe es durch ei» Sieb , Kaper» , Limontesch allen,
i«rd ri» wesig geßosseves neues Gewürz , dazu , laß es
aufsiedtv , lege die Hühner auf eine Schüssel , und
Sieb die So- darüber.

n . 1028» Haasenhühuer gesülzte»
Vvu z geputzten HaafenhüHnern werde» die Füße

eingesteckt , der Kopf und die Flügel weggeschkktten,
Mn salze sie gut , bivde ssr in Speck gut ein , und
^ bey einer halbe» Skuirds angehey , hernach lege

nr heraus, und laß arrskühleu ; nachdem laß drep
'Salbe Ofnernwein siede» , gieb um z Kreuzer Zimmer,
^ Psefferksrnlei» , von einem halbe» Limonie die
^chaster , ftchs Loth Haufrublase hinem ; wenn

Stfottrn hat, so fetz « es von F^uer , uvd laß es ste-»
iw i! ^ durch , daß die Sulz schön klar

ttd , dts Hülste davon schütte t» etm » Melaunmo-
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de! , laß sie sahen , lege die Hühner auf die Vmst hkr--
ein , ziere sir mit Oliven, Artossel » und Austern, ririi
schütte noch 6 Löffelvoll Salz darauf , laß sie rch
fest sülzen : hernach gieö dir Ärrge Sulz darauf , dal
der Model voll ist , laß über Nacht stehen ; daN » tunkt
ein Tuch in hrtssrs Wasser , stell den Melaunmodrldar¬
rauf , daß sich die Sulz ablöset , stürze sie auf elm
Teller , und sieb ste zur Tafel.

»l . 1229. Hsaftn oder eirr MLdprät zu-
zmichtm.

Zerschneide das Wildprät oder den Haast » i«
Stllckel , und leg es in rin Geschirr . Thue ein SÄ
cke ! guten Speck ! n einrn Mäkler , ein paar kleine A
pftl Knoblauch , ein wenig Basilikum und Thimis »/
stoße es fein , und gieö es hernach zu dem Hasses,
nebst einem Zwiebel , einem Lorberölatk , etlichen W<Ä'
holdrrbeerm ; Salz , Pfeffer , etwas Muskatblühr^
einem Glas rochen Wein. Laß nun alles wohl du'n-'
stm , bis es bald keine Soß mehr hat . Mache fodrB
einen LösftlvoA Mchl braun , gieb etwas Zucker düj»,
fMe das Geschirr mit brauner oder weißer FleischbÄH,
und laß das Fletsch kochen , bis es weich ist. NM
hierauf daS Wildprät oder den Haafen schön StuW
werS in ein sauberes Geschirr Heraus , schöpfe dieM
davon , seihe die Soß durch ein Haarsieb an das AN'
prät , und gieße ein wenig guten Essg und NnMÄ
fast daran , wie auch etliche Ltmonieschallen , so ssc <
fertig zrrm Anrichten . Diese Goß kann auch mit BÄ
gemacht werden , besonders wenn es ein Haast
Schutts nämlich das Blut zuletzt Hinein , »ad laß ^
einkochsn , schüttle es aber beständig , damit es m
zusammen lauft.

Hirschfleisch.
N. lOAo . Hjxschfletjch Ln der Nagrrlsrrppe»

- Nimm das Hirschfleisch , falze es ein , mit gOr
senen KronaSetöeeren, und Kämm bestreuet z wohrk!
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schwerek - absonderlich wenn es länger üüfbehalLeu wrr^
firde daS Wildpröt in Wasser, auch etwas von Essige
Zwiebel und Lorberblätter schön weich, mache eine gurr
braune EinbretMmir Mehl , zuletzt Zwiebel und schwarz
geriebenes Brod . Nimm eins gute Rindfuppr , brenne
fit schön dicklet ei« , mache es schon ansäuerlet mit
Wein und Essrg , gewürz es mit gemischten Gewürz,
urid gesiossenr« GewÜrznagerln. Richte das Fleisch in
eine Rein oder Kasteroll , giesse die Suppe darüber z
Simm klein geschnittene AmonieschLüer , laß sie arrffie-?
dt » , und gkeb sie auf den Tisch.
bl . lozr . Hirschsietsch in der Pastettenslippe.

Nimm daS HirfchenwiLdprLt , wenu es grbaitzk
^ iß , richte eine Lage in eine Rein oder Kasteroll , schnerde

<s klein« zusammen : auchKapern, Limorriefchäüer , Ros-
marin , und spanisch Kudellrauk, streue es über das Wkd-
prät , wieder eine Lage Fleisch , und so fort , mache
Me» und oben Glut , schön braun gedünst , bestaube
ts tin wenig mit Mehl , beutle es recht durcheinander,
und laß es noch einmal ein wenig übrrdünsierr , gieße
tine gute Rtndsuppe und Wein daran , lasse es schön
milch sieden , gewürzt , mit Muskatnuß , Nägerl und
Safran.

N. IOZ2. Hirschfleisch mit Pfeffer.
Das Hirschfleisch wird auf die Ärt zugerichtet,

mir das Hirschfleisch in der Nägerlfuppe. Mache den
Mffer , nimm gedörrte Zwetschgen , siede sie lm Mas-
>lr , oder gesottenen Most , darunter bähe schön weich
ikltche Schnitzel schwarzes Vrod - treibe die gefortenett
öMetfchgrn durch , und lasse es damit versieben , nim«

Weis , Zucker und Limonieschäster , richte das
Mdpr-ät darein , lasse es ein wenig aufficden , und
vtrnach angerichtet . Me^n es dir beliebet , so bestreue
«mit  klein gesiiftrlten Mandeln , und länglicht ge-
'Mtttenen Zitronat . Auf diese Art wird auch das
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schweinerne Wildprät gemacht , und mit gestossM
Nägerln gewürzt.

rvZz . Hirschfleisch mit Galftn.
Siede das Hirschfleisch schön weich in einer sau¬

ren Battzz nimm Herschsbetschfakfen , so viel du ver¬
meinst , daß vonnörhen ist . Nimm Zucker , Men Wck
und Wasser , lasse eS wohl einsieden , rühre es as t !<
Salfen schön glatt ab , das eö die rechte Dicke Se-
kommt ; wenn das Hirschfleisch gesotten ist, so richte t6
darüber an. Bestreue eS auch wie Las vorige , mit
Mandeln , Ptstazen, LtmoareschMrr , und Attrouirr
nach Belieben.
r^ . 1035 . Hirschfleisch m polnischer Suppe

Das Hirschfleisch wird gesotten, wie das SM-
prät in der Gardellensuppe. Breun gute Rindsupxt
mit Zwieösleinbrens in der rechten Dicke ein , D
Wein darein , wie auch er« wenig Essg . Nimm N'
beben , gewaschene Weisberl , laß fie in der Sup^
wohl sieden , gezuckert , so wir es beliebet , doch so,
daß die Suppe anfäuerlet bleibt, gut gwürzt , rB
über das Fletsch angericht. Streue . AmoniejMtt,
geschnittenen Zitronat , und geschnittene Mandel dar¬
über. Auf diese Art ist auch das schweinerneWildM
in dieser Suppe zu geben.
» > i2Z5 - Hirschfleisch in der Sardeilensupp

Das Hirschfleisch wird schön welch gesotten , M
zugerlchtek , wie bey der Nägerlsuppe , mache eiseM
Einbrenn mit Mehl , klein geschnittenen Zwiebel , und
schwarzen geriebenen Bcod schön braun , brenne ei»l
gute Rindsuppe ein , gieße Wein und ei» wenig M
daran , gut gewürzt , gieb kl in geschnittene Aurons
schüller, und ausgelöste Sardellen dazu. Nimm
neu Löffelvoll Milchraum , richte das Fleisch dattis-
laß es noch eisen Sud aufthun , und alsdan» eich
es an. In dieser Suppe ist auch das schmM»
Wildprät gut.
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n . ioz6. Hirschleder.
Schnöde die Leder in Stücken , laß in einem Ka-

fittoll oder Rein ein Schmalz heiß werden , schneide
spanischen Zwiebel ganz dünn fcherbenweis hinein , laß
rs angehen , leg die Leber darein , laß sie rösten und
dünsten , bis sie nicht mehr blutig ist , hernach gieb
Wg , Salz und Gewürz , auch etwas Rockenbohl oder
Knoblauch dazu , so bald es siedet , so ist sie gut , sonst
>vird sie zu sper.

i» . 10Z7. Hirschobren gebimste.
Nimm den unabgezogenen Hirschkopf, setz ihn

juin Feuer , und laß ihn so lang kochen , bis das sich
die Haare wegputzen lassen , alsdann schneide das
Fleisch , die Ohren und Maul vom Knochen , putze es
sauber ab , und schneide es zu kleinen Stückeln , wie
Speck zu einen Hassen . Gieb daran Nägerl , ganze
Muskatblüh , Pfeffer , Zibeben , Weinberl , Limonie-
schäller , i halb Settel Wein , r viertel Seite ! Essig,
l halbes Settel Wasser , Zucker und Salz , laß sie da-
E langsam kochen , bis es gut tfi , brenNe sie dann
braun ein , laß sie noch einem Sud aufkochen . Du
kannst die Htrschohren auch zurtchten mit Muskatblüh,
Butter , Semmelbrösel , z ganze Nägerl , und guter
Riudsuppe . Diese laß zusammen gut kochen . Die
Junge von den Wildköpfen schneide vorne ab , und zu
runden Schnitzeln , thue sie unter die Htrschohren, oder
bunste sie , und lege sie auf den Schüssckrand herum.

k . 10Z8 . Hirschzemmer gebräunt.
Nimm einen ganzen , halben , oder viertel Zem¬

mer , alsdann Wein , Wasser und Essrg , gleiche Thei-
lt , auch Salz , Lorberblätter , Kräutel , gelbe Rüben,
Auronteschäller , Zwiebel , Knoblauch , Kronabetbeer,

ganzes Gewürz , fetze ihn in einen Hafen oder Kessel
u , du kannst ihn in ein Tuch einbtnden , damit du
vu ganz heraus bekömmst , und lasse ihn sieden , bis
r weich wird , dann röste geriebenes schwarzes Grob

C c
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schön braun , und lasse es abkühlen , darunter , mW
gestoßene Limoniefchallen ; dann nimm den Zemmer her¬
aus , belege ihn mit dem Brod , gieb von der Fette i
vom Zemmer darauf , setze ihn in den Ofen , oder gla- i
sire ihn mit der Glutschaufel von oben : gieb auch gs - l
riebenes schwarzes Brod ohne Zucker und ZimmeL da -- I
auf , mit der Fette vom Zemmer begossen , und tm !
Ofen gebräunet , auch gieb ihn in einer Serviette frisch
gesotten , ohne ihn zu belegen : also richte auch dte Bruß
belegt , oder glatt in einer Serviette an , gieb gesich¬
te Ribisel , Himbeer , Weichsel , oder Kronabetbeer-
soß dazu.

n . ioz9. Hirschzemmergebratten.
Nimm einen Htrschzemmer , hacke den rauhen .

Schweif weg , und wasche ihn ab. Lege ihn in rin
Geschirrz gieß Wasser , Essig und Wein . daran , eines
so viel als das andere , laß ihn schön mürb sieden.
Hernach nimm viel geriebenes schwarzes Brod , Nä-
gerl . Muskatblüh und Pfeffer dazu , bestreuedenZem¬
mer damit , bratte ihn auf dem Rost mit starken Feil¬
er , das er überall schön braun wird ; begieße ihn ei¬
nigemal mit Butter , streue wieder gewürztes Brod
schön dick darauf , und wieder begossen ; richte ihn
eine Schüssel, gieb von der Soß , wortnnen er gesol-
ten , etwas darunter , und lege Ltmonte dazu.

n . iO4o . Hirschzemmer gedünst.
Nimm die Ruckbrattel von den Hirschen , wie auch

von den Schlegel , sauber gehäutelt und gespickt , rich¬
te fie in eine Rein , oder Brattpfann , nimm dazu Zwit-
bel , Rosmarin , spanisch Kudelkraut , grob gesch"^
tene Kernfette , und Speck , giesse von derselben Bai?
darüber , bratte fie tm Backofen , oder dünste sie in ei¬
ner Rein , mache unten und oben Glut , das es sch»"
mürb wird : mache ein Kapernsüppel oder SardM
suppe , was beliebet , und giesse eS darüber in dem
Anrichten.
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n . 1041 . Hrrschzeckrner in der Nibiselsoß.
Binde den Hirschzemmer in ein Tuch ein , siede

ihn in Wasser , Wein und Essig , Zwiebel , Lorberblat-
ter , Rosmarin , und Limonieschäller. Wenn er schön
weich gesotten ist , so richte denselben auf ein Kasteroll/
bestreue ihn mit schwarz geriebenen Brod - Zucker und
Zimmet , mit klein geschnittenen Limonteschällern ver¬
mischt ; brgiesse den Zemmer mit Butter , setze densel¬
ben in einen Backofen, daß er eine schön braune Rin¬
de bekommt , oder zu dem Feuer , und öfters umge-
kehret. Mache die Soß von frischen oder eingesottenen
Ribiseln , nimm ganz klein gefähte Semmelbrösel , röste
fle schön bräunliche in Butter , giesse einen guten ro¬
chen Ofnerwrin daran , wie auch dis eingefoktenen Ri¬
biseln , laß es zusammen einen Sud aufthun , nimm
auch dazu klein geschnittenen Zitronat , richte es auf
eine Schüssel an , und den Hirschzemmer darauf . Du
kannst auch den Zemmer in einer Sardellen -- oder Nägerl-
luppe , oder auch in Pfeffer geben,

n . 1042. Krormhetvögel faschirte.
Schneide von den frischen Vögeln den Kopf und

die Flügel weg , nimm bas Junge heraus , hernach
mache den Fasch mit überdünsten Kalbfleisch , frischen
Schunken , Speck , grünen Petersil , in Obers geweich¬
te Semmel , Schamptan , einem von 2 oder A Cyer--
dvttern und Milch gemachten Eingerührten , und eini¬
gen Kronabetbeeren / schneide die Vögel auf dem Ru¬
cken auf , würze und falze den Fasch , fülle sie ein,
mache sie gut zusammen , spicke sie ganz klein , nimm
ein Kasteroll mit Butter beschmieret , belege es mit
Kalbfleisch und Speck , ein Zwkebclhappel mit Nögerln
besteckt , gieß «inen Wein darauf , laß es völlig eis
dunsten , eine gute Golly darauf geschüttet , die Vögel
muffen umgekehrt in das Kasteroll gelegt werden , und
Mche Kronabttbrere zerfiossen, lasse sie erliche Sud

C c 2
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arrftHmr , richte die Vögel auf die Schüssel , und die
Soß darüber bassirt.

n . 104z . Lerchen auf dem Rost gebrattev. .
Denen Lerchen werden die Köpfe entweder abgt«

schnitten oder gelassen , dann werden sie am Lerchen - '
spieße auf dem Rost gebrakten . Die kleinen dünnen .
Gedärme kannst du herausnehmen , aber behutsam,
damit du die Fette nicht mit herauszieheß , die Lerchen
werden dann eine Vtertelstund ins Wasser gelegt . Ans ^
dem Roste werden sie gesalzen , fleißig mit Butter de - .
gossen , und mit Semmelbrösel bestreuet . Du kamiß !
sie auch in brr Pfanne auf dieselbe Art bratten , und !
die Köpft daran , auch die Gedärme dariun lassen.

r§. iO44 . Lerchen faschirte. >
Schneide von einem brattigeu Kalbfleisch kleine

dünne Schnitzel , klopft sie auf beiden Setten , mache
einen bikanten Fasch von Leber , und faschiere die Ler¬
chen , welche vorher passtret seyn müssen , die Rolla¬
den überstreuche vorher mit dem nämlichen Fasch , die
Lerchen hinein , rolle sie zusammen , und laß sie gehen;
wenn sie gut sind , so mache eine Soß dazu.

Rebhühner.
iß. io4Z. Rebhühner mit Austern gefüllt.

Bereite schöne frische Rebhühner , die nicht zer¬
rissen sind , nimm ausgelöfte Austern , diese in Butter !
geröst , ausgelöste Arebsschweiftln, geschnitten tu der !
Größe wie die Austern , nimm auch die Leber von Reb¬
hühnern, alles gedünst , auch ein wenig Mtlchrsum ; und
gut gewürzt , fülle die Rebhühner in den unternTheil,
hernach zugenähet; und schön langsam gebratten , da
mit sie nicht aufsprtngen. Mache eine gute Sardeb
lensoß , giesse sie darunter . Die Kapauner sind auch
gut auf diese Art zu füllen , du karrst auch Müscherldar¬
unter geben , wie es die Zeit zuläßt , oder zurich"»
nach den Gästen, die du zu Lraktiren hast.



n . 1946. Rebhühner bergirte.
Wasche geputzte Rebhühner aus , salze und bratte

sie im Saft , schneide sie auf der Brust auf , löse das
Fleisch aus , nimm Kalbfleisch , in Wasser geweichte
und ausgedruckte Semmel , und ein Eingerührtes,
schneide alles klein, treibe Fetten ab, das Geschnittene hin¬
ein , March , ausgelöste Sardellen , Salz , Muskatblüh
ein ganzes Ep , und zwei) Löffrlvoll Mtlchraum dazu,
treibe alles gut ab , nimm Butter , gedünste Artoffeln,
schneide sie unter den Fafch , lege mit demselben daS
Rebhühnel auf der Brust an , streiche auf die Höhe
Milchraum, laß Fetten heiß werden , gieb dazu blättlich-

, te gelbe Rüben und Zwiebel , das Hühnel darauf,
oben und unten Glut ; wenn es braun ist , gieß Essig
Md Saftfuppe darauf , laß es weich sieden , hernach
mache eine braune Etnbrenn , schütte das Eüppel mit
den Rüben darauf , mache es btkant mit Limoniefaft,
laß es, aufsiedeu , bep dem Anrichten lege auf die Höhe
breit geschnittene , und im Butter gedünste Artoffeln
Und Viüscherln.

N. 1047. Rebhühner mit Linseil.
Nimm gute Rebhühner. , schneide den Kopf , Flü¬

gel und Füß tyeg , stecke es ein , wie bey den,Pastet¬
en , schön langsam gebratttn , nimm breite Linsen , und

! 'Ude sie schön weich , daß sie aber ganz bleiben . Brenn
^ mit Kapannerfetten , etwas Zwiebel und Limoniefaft
Ein , wenn die Rebhühner gebratttn sind , richte sie
^uf eine Schüssel , die Linsen darüber angericht. Lasse
pr einen Sud aufthun , du kannst auch nach Belieben
Kartoffeln dazu nehmen.

N . 1048 . Rebhühner mit Oliven.
Lege in eine Nein Speck und Kälberfüffe blättlet

gtichnikttn , die Rebhühner darauf , decke sie zu , und
M dunsten ; wenn sie gedünstet , s» schütte Rindsuppe

2^ 'an , siede sie darinn , und mache von einem Stück
"" rr eine Ssß , schütte die Suppe , wo die Rrbhüh-
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ner gedünstet , und ein Löffelvoll Provanzcröll daran , ^
lasse es aut verstehen , gieb die geschällten Oliven dar- 2
rin , lasse sie auffiederr , richte die Hühner auf die Schrls- d
sel , und schütte die Soß darüber. E

rß. 1249 . Rehhühner mit PomeranzensoK . l«
Besprenge ein geputztes Rebhuhn «! mit Salz,

und lasse es ein wenig liegen , hernach hacke Kalbfleisch,
ein Stücke ! gesottenen Speck, Rindfttte , und ein Hap¬
pel Zwiebel untereinander , dazu kömmt noch Limonie- l
fast , Muskatbläh , NZaerl , Pfeffer und Salz , mit l
diesem Fasch wird das Rebhuhn «! unter sich voll ge¬
füllt , auch wird der Kopf gefüllt und verspeist , dann !
belege eine Rein mit Rindfttte , Butter , ein paar Zw !e- '
Selhapp ' ln , Kudelkraut , Lorberblättern und Rosma¬
rin , fetze da- R -bhüßne ! in die Mitte , laß es sW
gemach dünsten , kehre es dann und wann um , bis t§
schön wt ' ch kst. Alsdann mache die Soß also : nimm
rin Rindfleisch , ein Stücke ! Speck , Rindfette, ein
gutes Stückel Butter , z oder 4 Happel Zwiebel und
Pekerstl , alles geschnitten , bann Lorberblätter , Ros¬
marin und Kudelkraut dazu , lasse es brämrlicht dünsten,
hernach einen Löffelvoll^Rindsuppe , etwas Wein und
Limoniefaft darauf , und lasse es wohl versieben, als'
dann mache eine braune Ginbrenn mit Butter , lege tl - i
welche Zeher ! Scharlotten hinein , und röste fie mit ; !
die braune Suppe wird damit eingebrennt , und durch
ein Sieb geschlagen. Wenn du sie anrkchten willst,
so nimm ein halbes Ep groß Butter , wälze ihn in
Mebl , schneide Pomeranzenschallen klein , brücke ^
Saft auch in Butter ; dieses lasse alles zusammen aun
dünsten , nimm die Hühner aus der Rein , und dit .
Soß darüber.

rc. ro ^o . Rebhühner in der Tartoffelsul^
Rechte die Rebhühner , als wenn du sie bratM

wolltest , hernach gieb sie in eine Rein , und gieß «int
braune Suppe darauf , und laß fieden , wenn sie
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svkkrn sind , so mache die Soß . Nimm ein GtÜckel
Butter in ein Reindel , gieb ein paar Löffelvoll Mehl
darnn , laß ganz geblicht werden. Hernach giesse die
Grippe darein , wo die Rebhühner gesotten haben,
schneide die Lartoffeln blattlrt darein , und lasse eS
also sieden , bis eS Zeit iß , anzurichten.

M . ioZi . Rebhühner auf waLsche Art.
Bratte die^ Rebhühner am Spieß saftig. Von

dm Lebern und Mägen mache eine Soß , lasse fie in
einem feinen heißen Orl angchm , gieb etwas Effg und
Wein dazu , und lasse es, mit Schüh auffieden , dann
gieb ein wenig Rsckenbohl, Gewürz , Limonieschäller
Md Blattel dazu, und schlage die Soß durch ein Sieb;
hernach zerschneide die Rebhühner , oder lasse fie ganz
sieden , bis sie weich sind , Sardellen und Butter da¬
zu , und im Anrichten den Saft von einem sauren Po¬
meranzen darein gedruckt.

n . 1052 . Rehläuffel ausgelöste.
Löse die Deiner von einen Rehläufel aus , salze

ts ein , und spicke es recht gut , alsdann binde es mit
einen Bändel , baß ein Schlegerl formieret , belege eine
Rein mit Sp ?ck , spanischen Zwiebel , gelbe Rübe« ,
Lorberblätter, ein wenig Pimprrnell , Basilikum, Kör-
belkraut , Limonieschäller , Gewürznägerln , Muskat-

den Schlegel dLrauf , gieß Z gleiche Theile Es-
sis Wasser und Wein , daß über den Schlegel ausgr-
hek , daran, und laß ihn völlig damit etnfieden , wenn
erweich ist , so leg ihn heraus , siaubr in die Soß
ein Löffelvoll Mehl , laß ein wenig anlaufen , schütte
einen Gchöpflöffelvoll Rindsuppe daran, lege den Gchle-
Srl auf eine Schüssel , gieß die Soß darüber , und iaß
schmal anfstrden.
" 105z . Rehläuffel in einer braunen Goß.

Hatte ein Rehläufel zu Stückeln, wasche es sau-
er, aus , rhue in eine Rein Speckblattel , Zwiebelhap-

p " / Limonieschäller, Gewürznögrrl, lege das Fleisch
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darauf , stelle es aufs Feuer , lasse es so lange Mi
sten , bis der Speck braun ist , damit es keine Sup¬
pe siebt . Hernach Haube Mehl darauf , lasse eö noch
ein wenig dünsten , alsdenn giesse eine Rtndfuppe dar¬
an , falze es , säure es mit Essig , lasse es so lang fit-
den , bis du es schon brauchest , Hernach treibe ei
durch ein Sieb , stelle es auf eine Blut , bis du W
richtest.
n . 1054 . Rehschlegel auf niederländische Art.

Nimm einen Rchschlegel , häukle ihn ab , hernach
mache eine Baitz von Wein , Essig und Wasser ; jedes
gleiche Töeile, Salz , Lrnronieschäller, Nägerl , Fimmel,
Jmber , Muskakblüh uud Pfeffer, Loröerblätter, Kudek-
kraut und Rosmarin auch dazu , begieß ihn einigemal
Heiß damit , und laß ihn taitzen ; hernach spicke ihn,
und bratke ihn schön gemach in Saft , wenn er gvt
gebratten , und öfters mit der Baitz begösse « ist , so
richte ihn an , Md gkeb entweder die eigene Soß dazu,
sder mache eine süße Soß von Ribisel oder Weichsel
fast , und belege ihn mit Limonisspalken.

Schnepfen.
^ rozZ. Schnepfen im Bettelkoter.
Weide einen schönen geputzten Schnepfen aus, den

Magen davon , das andere schneide zusammen , dk«
Schnepfen bratke in Saft , Hernach laß ihn auskiW,
schneide einen schönen Kapaun auf Len Rucken aus/
löse die Beine srmmk den Fleisch von der Haut ab/
schneide die Flügel bey dem Gliedr ab , wie auch dt«
Kragen ; falze die Haut ein , löse daS Fleisch von dm
Rippen ab , dieses schneide mit wenigem KalbstM
k.Hn zusammen , mache ein Etngerährtrs , drucke e
fein mit dem Messer , hernach schneide ein wenig Marc-,
treibe Fette ab , ein wenig geweichte Semmel , das
Fleisch und Eingerührte darein , treibe es fein ab,
ganze Ey , das March , das geschnittene Schnepfe
koch , Sardellen , klein geschnittene LimonkefthM^
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Calz , Gewürz , und würflicht geschnittene in Butter
gedünste Arkesseln dazu , rühre alles gut eb , so ist dev
Zasch fertig ; hernach nimm die Kapaunerhsut , belege
iliwkndkg die Brust mit Butter , gedünstm Austern und
Ackossün , tlättücht geschnitten , dünn übersirelchr es
mit dem Fasch , lege den Schnepfen guf die Brust dar¬
auf , und girb wieder den andern Fasch darauf , daß
Ur Schnepf in der Mi -te ist , nahe den Kapaun zu¬
sammen , lasse den Kragen mit dem Schnabel in der
Me heraussehen , hernach speile den Kapaun wie
M bsatttn , belege ihn mit Epcckb'öttel , und binde
ihn in ein Papier , laß Fette in einer Rein heiß wer¬
den , gieb blättlichten Zwiebel und gelbe Rüben hin¬
ein , laß es eine Zeit dünsten , g ' eb Rindsuppe dar¬
auf , und kimvniefchäller , laß ihn sieden , bis «r weiche
Mug ist , hernach löse ihn aus d m Papier , mache
'ine gelbe Einbrcnn , gieb die Suppe von den gelben

,Rul>rn hinein , laß es einen Sud aufthun , seihe es
durch rin Sieb , lege den Kapaun auf den Rucken hin-
rin : ist eS zu wenig sauer , so gkeb Amoniesast dazu;
öty dem Anrichten belege den Kapaun mit in Butter
gedünßrn Austern und Arteffrln , auch geschnittenen
LiiwnitschZlltr-n , und die Soß darüber.
^ 1256 . Schnepfen qarnirt irr einer brau¬

nen Goß.
Erstlich lege in eine Rein Speck und Zwirbelblat-

kinrorüLschäller , Gcwürznägerl , und ein Bröckchen
Rindfleisch . Dieses äll s stelle auf eine Glut , decke
^lu , laß bräunen , bis der Speck braun ist , her-
"ach stand Mhl daraus , laß dünsten , alsden» gieb
une Rindsuppe darauf , säure es mit Essig , falze es
""d lüsse es sieden « Unterdessen rkchte die Schnepfen,
Asi und plankre sie , wasche sie demnach in kalte»
^ssir sus , mache sie auf , nimm das Gchnepftnkoth
^tule Rein . gieb Butter dazu , falze die Schnepfen

^ sprilr sie , stecke sie an den Spieß , und bratK
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sie . Wenn fie gebratten find , so lege fie in eine M
treibe die Soß durch ein Sieb darauf , säure sie ni!l
Essig und Wein , laß sieden , wenn du sie brauch^
so schneide von einer Semmel Würfel ; röste sie Ii
Schmalz , hernach richte die Vögel an , und lege i!>
Würfel darauf , wie auch das gelöste Schnepfenkot^

N . 1057 . Schnepfen geörattm.
Nimm Schnepfen , rupfe sie sauber , und w «O

sie aus , stecke fie an einen Spieß , und bratte sie Ml
gemach ; lege in eine Brattpfanne z oder 4 Semmel'
schnitten , und setze fie unter die Schnepfen. NM
halb Salz und halb Zucker , bestreue die Schnepfenda¬
mit : nimm in ein Pfändet halb Butter , und Hali
Milchraum ; laß es heiß werden , und begieß
dis Schnepfen damit , daß alles auf die Semmel lra«
pftt . Nimm von den abgetropften Schnepfen , rW
Kr auf eine Schüssel, wenn die Semmelschnitten lB
recht grpfarzet sind , so pfarze sie im Schmalz,^
gieb das Wgttkopfte darüber , und lege die SchmD
darauf , dann gieb fie warm zur Tafel . Oderl ^
Schnepfen werden gerupft und gewaschen , aber kB
ausgenomi^ n , dann an den Spieß gesteckt . Ste «>l-
den gleich mit Butter begossen. In die Pfanne wer¬
den Semmelschnttken gelegt , auf welche der Saft M
drn Schnepfen tropfen mu §. Sie müssen wohl ln
Acht genommen werden , daß sie saftig bleiben.

rr . roZ8 . Schnepfen in einer Ponad.
Nimm dis Schnepfen , rupfe sie , wascht sie satt'

ber aus , nimm das Gedärm heraus , salze sie , ^
stecke sie an , bratte sie ein wenig , wenn sie geb attt»
find , schneide sie voneinander ; thue sie in ein M'
del , pfarze ein paar Schnitten Semmel , thue sie"
einen Mörser , auch dm , Morast hinein , Nimm t>»
Heuig Zwiebel , sioffe alles zusammen , hernach S"
ein Stücke ! Butter in ein Rrindel , thue einen E
voll Mehl darrln / und laß es ganz gMicht werdro,

pftt
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dMgicZ auch das Geflossene darein , lasse es auch
kaufen , und gieß eine braune Suppe darein , säure
Keikkt Limomesaft. Giesse diese Soß über die Schne¬
pfen , lasse cs gut sieben . Du kannst auch Lartoffeln
dmnttr nehmen.

^ rozy . Schnspfm mit Fasch.
Nimm fevöne Schnepfen , übsrbrenn sie etwas,

Mim düs Kotb heraus , zerlege sie in Stücken , gleb
BEer in eine Rein , laß ein Mehl schön braun wer¬
ben , und gteö eine Sedüh , frische Tartoffel , Lkmonie-
saft , und etwas Gewürz darauf , lege die Schnepfen
barem , das Kots) dünste kn Butter , mit etwas Sem-

/übrösel , gieb ihn auf gepfarztr Semmel , und leg
^s iie anf dle Schüssel herum.

^ 1260. Schuepfenkoth zuzurichtm.
N mm das Schnepfenkoth auf ein Schneidörett,

Zvdrr4 Zcherl Scharlotten darunter , schneid es recht
'^ zusammen , den Magen davon wirf weg , hernach
aiirim eine Nuß großes Stückel Butter in e ' ne Rein,
^ ihn angchen , gkb ein halbes Lösserlvoll Sem-

darein , Laß es anlauftn , nach diesen gieö
Schnepfenfofh darein , laß noch ein wenig dün-
und dann streich es auf die' gepfärzte Semmel,

ist es fertig.
N . 1061 . Treschrrl in einer Gvß.

Rupfe hie Lrefcherl , und wasche sie re -u aus,
^ salze fix , und gieb Rindfieisch , kälbeeues oder

Mchles schweinernes , gelbe Rüben , Speck ; Zwte-
^ / bi'moniesaft , und etwas Kudelkraut dazu , die

^ äi-me aus den Vögeln nimm heraus , lege die Vö-
t darauf, und lasse sie dünsten , hernach giesse eine
?une Suppe daran , und lasse sie sieden . Dann nimm

^he Lrefcherl , schneide das Fleisch vsw
nebst herab , das andere flösse , und gieb es

1 2 oder z gepfarzken Semmelschnitten in daSRrin-
ru den andern , und lasse es mitsieden ; hernach
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schneide die Gedärme von - en Vögeln zusammen ; M
gieb Hckhnel - oder Laubenlebrr , das ausgeschnitten«
Fletsch von den Drüstrln , und ein paar gepfarztrSt -n-
mrlschnitten darunter : alsdann gieb es in ein Retnd-l,
gieße . Suppe oder Soß darauf , lege die Trescherl hin¬
ein , und lasse fie wieder sieden. Wenn du anrichnst,
so lege um die Schüssel etliche gepfarzte SemmelschO
ten , richte die Aögerl an , und giesse die Soß Larüb««.

1262 . VögrL zu bxattm.
Rupfe die Vögel , und putze sie sauber , steckest«

an den Spieß ; wenn sie starr werden, falze «nd k-
giesse sie mit Butter ; wenn sie schön säumig find , so
bestreue sie mit Zucker , und begieß sie mit süssen Obersj
wenn sie fast gebrattm find , so bestreue 'sie mit SM
melörösel und Jucker , begieß sie wieder mit Ochers B
Butter , röste 2 Semmelschnttke » in Schmalz , kg st«
Ln die Schüssel, gieß heißen Butter darauf , legr d!«
Nägel darauf , begieß es über sich mit süssen Obers,
und gieb sie schön warm auf die Tafel . Oder : >W
sie , und stecke sie an ein kleines Vögelfptesse ! , beD
sie im Bratten fleißig mit warmen Bmter , und ««»»
fie ausgrbrakten find , so nimm in Butter schön
gersste Semmrlbrösel , und besäe damit die Vögerl um
und um , hernach gieb fie auf die Tafel.

U. 126z . Vögel meiner süssen Goß.
Nimm die. Vögel , putze sie sauber , sitze sk

Wasser zum Feuer , und lasse sie kochen , salze sie , ^
che eine braune Embrenn mir Limoniefchäller , Wei»'
Ler ! und Iibeöen . Nimm i halbes Seite ! Wein,
1 halbes Seite ! Esskg , Pfeffer , Nägerl , MuskatM
und Zucker dazu , lasse es zusammen kochen , und ^
die gekochten Vögel darein , und lasse sie nochmalsaus'
kochen.

1264. Wachteln gehratterr.
Putze und salze die Wachteln , mache sie

ln einem Weiklaube , und bann in Speck ein
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brstte fie am Spieß , gkb sie wie sse sind , oder mit
lim starken Schunkenbrüße , mit Koriander und Lt-
mniisaft . Oder : Wenn die Wachteln wohl gern-
sf<t sind , so wasch sie gut aus , und salz fie ein , laß
«iNtWeil im Salz liegen , giesse sine Halbe Wern und
ck Halbe Essig daran , Lege ganzen ILmmet und Nä¬
geldaran , laß in der Baitz über Nacht liegen , öratt
«s hernach schön tn Saft , du kannst von der Baitz
ei« büppel darüber machen.

rr. 106A . Wildente gedmrsie.
Nachdem ' die Wildente sauber geputzt ist , kannst

von der Leber auch eine Füll machen , dieselbe ln die
Wildente hinein füllen , und die Brust mit etwas gro-

bpeck , um sie recht gut zu machen , bespicken.
Hinauf richte sie in ein ' Geschirr mit Speck , nebst er-
"«! Zwiebel , einen Lorberblatk , ein wenig Basilikum,
Wintern , Salz , Pftffer , und einem Glasvoll weisscn
Wein , Mt fie auf das Feuer , und lasse sie dünsten.
M mache einen Löffelvsll Mehl in Butter gelb , Ziels
W dazu, fülle das Gefäß an mit brauner oder wel ^ ,
er Fleischbrühe , und laß die Ente kochen bis fie ge
^iß . Zhjrt sie sodann in ein sauberes Geschirr
^ schöpft - je Fette ab. Die Soß seihe durch ein
Mrßeb an hj- gieb etwas Kapern , etliche
^geschnittene Limonieschallcn , auch den Saft oder

' davon blakkelweis dazu , und Laß alles
l vchrn , ft tsi sie ftrtlg zum Anrichten . Anstatt der
Mn kannst auch eine bittere oder süsse Pomeranzen
. ^ kti , uyh dem Msser in frischen Wasser

Hierauf lasse etwas frisches Wasser auf
° vener sieden , rhue die Schallen hinein , und lasse

s- » Sudauftochen , aiesse das Wasser davon,
H '" ieder in frisches Wasser , seihe ' fie ab , gieb

. küt» . . * boß , und drücke den Saft von der Pom ?-
» "" -zu , s° ist «, Mk.
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1066 . WiLdschweittfleLsch irr einer Goß.
Wenn das Forsch auegewässert ist , so koche li

Lnr Wasser , und salze es. Wenn es weich gekocht is
so thue es in ein Küsteroll , giesse etwas von der Ei
darauf , dariun das Fleisch gekocht worden , aber
ne Feere / thue dazu einen guten Theil Wein,
ganzen Pfeffer , Gewürznägerln , Muskarblüh , Ü
rrtelchällec , ein parr Locberblatteln, und lasse riesi!
zusammen kurz etnkochen.

1067. Wildschwemskopf herzurjchttss
Löfs von einem Schweinskopf die Zunge und ^

chen aus , auch die Haut vom Rüssel aö , aber
sie wegzuschneidrn , wasche ihn sauber auS / httüü
nimm eine» Theil Wein , Essig und Wajssr , glcbEslj
Kräutel , Lorberbiättel , Zwiebel, Knoblauch , M
Rüben , Zeller , Peterfil , Limonteschäller , KronB
beer und Gewürz dazu , lasst ihn darinnen sieden,^
er weich wird , und dann gieb ihn in ein Servitt »k

^Blumen und Pomeranzenblättern gezieret , gieb alW
warme Soß von Kronabetbeeren, oder eine WiV
mir gebräunten Zucker und Limonie , oder eine EaE' '
oder auch etngesottenes dazu.
I». 1068. Me man alles Wüdprät zürn kB

ren zurtchret. ,,
Rehrucken , Ruckbrattel , Rehschlegel / JE

brattel , und HicschkalLrucken , von allen diese » ^
teln traktirt man eines wie das andere. Erstlich
den Rehrucken , thue ihn sauber abhäuteln,
spicke ihn schön zierlich , nach diesen macheeine M
nimm halb Essig , und halb Wasser in eine M
nachdem nimm Zwiebel , etliche Ze- erl KnobM
Krrbelkraut , Lorberblätter , Ltmontefchallen , ^ ^
Körn ! Pfeffer und Gewürznagel , gelbe- RnbM l
terftlwurzen , überall etwas weniges : herna ^
den Rehruckew ein , lasse die Baitz ^eden,
sie gut gesotten ist , so schütte sie über dm
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und seihe es wiederum, und mache es wieder siedend,
Nd schütte es wiederum darüber ab , und so bis 2
vdrr zmal , alsdann nimm den Rehruckrn , steck ihn
mCpieß , und bratteihn , sach diesen nimm ein we-
nlg Baitz in die Brattpfan , ein gutes Ekückel Buk¬
keroder Fetten , was du Haff , leg es darein , lhue den
Rucken gut damit begiessen , und wenn der Rucken
Matten ist , so ziehe ihn ab , und seihe die Soß dar¬
über , und gjeö ihn zur Taft ?. KL . Auf die Letzt thue
z köffelvoll Mlchraum in die Ssß , und übergieß das
Trottel.
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N. 1069 . AalpasteLte.
Dkache dir eine selbst beliebige Pastette , belege

Toben einer runden Pastette von guten Laig , mit
skrenenscheiben , Kapern , klein geschnittenen Rosma-

Sardellen , auch Lorberblätter ynd Scharlotten-
itveln ; reibe den Aal mit Pfeffer und Salz , schneide

tir beliebige Stücke , lege solche in die Pastette , so
ar , baß Schweif in der Mitte , die übrigen

^tng , der Kopf aber zu äußerst , und im-
krebs zwey Stückel Aal , ein abgesottener Edel-
«ksk ^ ? ^ en komme. Oben belege den Aal mit allen

neen Sachen , beschließe die Pastette , und
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N . ro/o . Austernpastette.
Lass- die frisch aus den Schallen genommene Au¬

stern am Feuer in einen Topf oder Hafen , ohne Was
ser , nur mit ihrem eigenem Moos brav heiß weM,
Nimm sie trocken aus den Hafen heraus , brstrrur ß
mit Pfeffer , Salz , Nägerl , und Muskatblüh , tz«
fit in eine selbst beliebige Pastette , und ftische L-M
nie mit Butter dazu , und backe die Pastette damit.
Indessen nimm Brühe , in welcher die AOern gM
sen , lasse sie mit geriebener Semmel , Butter und Ä-
msniesaft aufkochrn , und giesse sie in die gtbaM
Pastette.

öl . 1071 . Butcerpastetts am FleischtG
Den Bultertaig mache wie öl . zor . beschrick«,.

walke ihn Mcsserruckendick aus , lege ihn auf die
siettenschässel , schneide ihn mit einem Messer ein M
breiter , als die Schüssel ab , bestreiche den Talg/so
weit als der Rand von der Schüssel gehet , mit eine«
abgeschlagenen Ei) , hernach lege auf den bestricht^
Rand , so weit als derselbe ist , wieder einen Ta>S
um die Schüssel herum , bestreiche den Rand wieder
mit Eyer , hernach wickle um die Hand ein SrM/
lege es schön gleich , und mitten in die Schüssel^
ein , lege den abgeschnittenen Taig zusammen / rralkr
ihn rund aus , lege ihn über den andern Taig M
über das Srrviet , schneide den Taig mit einen M
Messerum und um ab , bestreiche die ganze PaM
wieder mit Ehern , du mußt aber acht geben, dM"
den Schnitt nicht bestreichest, sonsten gehet die PaD
nicht auf , radle vom übrigen Taig FingerbreiteStrl'
fel , lege ' sie sicksack um die Pastette herum , unddru¬
ckemit einem Fmgechur kleine Schuppen , und legt!
zwischen dir Sicksack , radle ein rundes Fleckelin W
einerRose , lege es oben mitten auf die Pastelle,
cheauf den Deckel oben um und um schöne S'oiE
Schnitt , 4 Fingerbreit von einander , bestreicht
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Wette wieder mit Epem , kacke sie in der gehitzken
Ättenpfanne , hernach schneide oben das ruirde Blat --
ltlrvtg , nimm das Ssrvist langsam heraus , assdenn
flillt die gemischte Speis , odä? Ragou darein , decke
daS abgeschnittene Blattet wieder darauf , und gieb
ßi so zum Essen auf die Tafel. Die gemischte Speis
mache also : Nimm z Hühner oder 2 lämmerne Bri «--
srlk! j oder lämmerhe Kerndel , was du willst ; nimmst
l»l Hühner , so schneide sie in 4Theile , die Briesel oder
^küorl aber zu Stückeln , hernach dünste sie in But¬
in , wenn sie gedünstet sind , so starke z LöMvoll Mehl
dam , und laß noch einmal ein wenig dünsten , gieb
1 und I halben Schöpfiöffelvoll Rrndsuppe , ein we-

^ »!g MuSkatblüh und Safran daran , und siede es, zu-
iiht dünste in Butter und grünen Petersil , Schanrpian,
^rrsottenen Kauly oder Spargel ; oder auch grü¬
ne Erbsen wie es die Aeit gießt , in Salzwasser über-
ioltene und ausgelöste Krebsen , lege alles darein , laß
doch ein paar Sud aufmachen; du kannst es auch,
kann brr willst , mit 2 Epern legieren , alsdann gicks
iddkPastette.

n . 1O72. Butterpastktte am FaMg.
Diese mache wie vorher die Butterpaßette am

Mischkag ; «brr statt den Fleisch nimm einen -in Salz-
'Wr üb ersotten en Hechten oder Schildkröte , diese ma-
^in der Bumrsoß , und gieße das eben genannte ai-

darein.
n . 107z . Erdapfelpastttte.

Nimm in eine Rein ein Stück Butter , laß ihn
" , b" b kin Seite ! grüne Erbsen darein , laß sie

in c! ^ rich dünsten , hernach gieb würfiichk geschnitte«
^champtan dazu , siede einen Öbergaum recht schön

schneide ihn gewürflicht , und gieb ihn unter
- ^ bsen und Schamptan , auch 12 übersottent läm-

^ ölrb geschnitten darunter , dünste dieses
^dccht M , salz« es , und gieb ein wenig Mus-

D d
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katblüh dazu - stelle es vom Feuer , und laß c§ aus- l
kühlen ; dann schlage L Eyerdötter darein , rühre es ^
gut um , und laß es stehen , alSdann setze in einen Ha¬
fen 8 Erdäpfel zu , und laß sie fieden wie ein mtHls
Ep , seihe sie ab , ziehe die Haut ab , und schabt dir l
Erdäpfel mit einem Messer auf eines Schneidbrrtt , ^
Lieb um ein halben Kreuzer in Wasser geweichteGm-
mclschmollen darunter , und schneidesie mit dem Schnei
messer recht fein zusammen ; hernach treibe i VteM
Butter in einem Weidling recht pflaumt- ab , giebdas
Geschnittene hinein , rühre eS girr ab , schlage4 M
ze Eyer und einen Dotter darein , und verrühre ein j>
des gut , dann belege die Hafcheeschüssel mit Mt «-
taig , es muß aber etwas größer seyn , als die Schilf,
fel , zwicke den Taig um und um auf , alsdann ßirb
i köffelvoll Ragou darauf , und überstretche es s^ li
hoch mit dem Gerührten , hernach schlage 2 EykBl
zu einen festen Schnee , bestreiche die Paftette bamil-
bestreue sie mit Zucker , und backe sie ganz gemach W
einer Vtertelstund in einer gehißten Torkenpfanne.

n . 1074 . Fasanpastette.
Die Fasannen putze sauber , und nimm sie ach

stecke die Füsse ein , spicke sie sauber , und baitze ßr
mache einen Fasan , wie bey der RebhühuelpaM.
Mache einen abgebrennten Pasietkentaig , 4
Mehl , i halb Pfund Butter , wenn mehrere FaM'
find , ist aber nur einer , so nimm nur die Hälfte,
reite das Mehl auf die Tafel , mache in die Mitte ^
ne Grube , schneide den Butter oder Schmalz blaM
weis darein , nimm so viel siedendes Wasser , undM
es auf den Butter . Gieb Salz d ^zu , mache den Tas
zusammen, aber nicht zu weich , treibe ihn aus,
che von dem Fasch darauf , mache die Form wie eine
Fasan , mit Kopf , Flügel , und langen Schweif,^
auch die Füß , Hernach gebacken , und wohl Acht» r
gegeben , damit der Backofen nicht zu heiß und
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zu kalt ist- Lasse es zwey und eine halbe Stunde
backen.

rs . 1275 . Fischotter psstette.
Laß einen Fischotter angchen, As er weich wild,

krache einen guten Fasch von Karpfenbrey , Otterleker
und Büschel , laß ihn mit Butter , Zwiebel, KrLutel,
und LimovLeschäller angehrn , schneide ^ es klein , und
gieb Kapern , EardeLen und Gewürz dazu, hernach
mache eine» mürben Latg , schlag dev Otter fanrmt
de « Fasch hinein , formire es , wie du willst , sieb ei¬
ne gute SoK und LiWoviesast dazu : eben so mache fie
von einem Biber.

rr. 1276. Fleckpsstttte.
Schneide r Pfund Fleck läuglicht , wasche sserecht

gut aus , Last weich sieden , hernach wasche sie im kal¬
ten Wasser , drucks fie , daß kein Wasser dabty bleibt,
aus ; setz- einen Kcebsbuttrr in « irr Relndel auf , gtcb
Fleck darein , nimm von zo Krebsen langllcht geschnit¬
tene Schweife! , wasche Mamachen in hetssm Wasser
aus , schneide d ! e Stängel davon , und die Mamachen
mitten von einander , auch kälberne Briefe! , laß elleS
dünsten , staube ein wenig Mundmehl darauf, laß noch
rin wenig dünsten , schütte Riodsuppe daran , daß es
aber nicht zu dünn wird , gieb Muskarblüh und Salz
dazu , hernach laß ouskühlen , schmiere das Kafieroll
mir Butter , bestreue es mit Semmelbröfet , füttere es
mit marben Pafiektevkatg Messerruckendick aus , gieb
du Füll darein , decke fie zu , mache den Austrieb , und
backe fie schön lavgstruw

^ 1077 . Fleischpastette.
Nimm einen Ochsenschweif , kungenbrattel , ge¬

putzte Tauben , oder Hühner , was du willst , lege eS
meine Rein , gieb Kalbfleisch , Zwiebel , Knoblauch,
^orberblLkter und Kudelkraut dazu , Essig darauf , und
aß es dünsten , bis es weich ist : hernach schneide daS
Kalbfleisch nm «ln wenig Zwiebel, einen Zeherl Knob-

D d L
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Lauch , einem Stücke ! Speck , ein wenig Ä?arch , Sa^
bellen , Kapern , Limorüefcballern fein zusammen , Milch - ^
raum , Salz , grsiossene Nägerl , und neues Gewürz ^
daran , mache die Pastette , wie es bekannt ist , richte ^
das , was du emschlagen willst hinein ^ den geschnitte¬
nen Fasch unten und oben darüber , und backe es , ma- l
che eine Goß von der übrig gebliebenen Baitz , und MS '
sie darüber . ! > '

vs. .1073. GarrsleberpasteLte. , ' !
Nachdem die Leber rein ausgewaschen worden ', '

lege sie in warme Milch , und streue etwas weissenfeiil ^
gestoßenen Pfeffer darüber , laß ße also ein bis My
Tage stehen , gieß aber unterdessen immer alle 2 Stund
frische Mlch darauf. Diese so vorbereitete Gänselebtt ^
wird auf folgende Art in eine Pastette geschlagen : ff'
he die erste dünne Brühe davon , formiere eins Pastelle
auö einem dünnen Lätg , lege unken auf den Boden
Butter , Zitronenscheiben , ein Stück Speck , einen gan
zen Zwiebel, und wenn du willst auch frische Austern,
giesse etwas Wein hinzu , lege die Leber auch darauf,
streue Muskatblüh darüber , mach dt - Pastette zierlich
zu , und laß sie in einem nicht gar zu heissen Ofen ka¬
cken. Inzwischen schlagt ün die zuvor abgesrihte und
nun wieder zum Feuer gesetzte Brühe ein paar El-er-
dötter , so , daß sie nicht zufammenlaufen, undmache,
wenn die Pastette gar gebacken , und aus den Oftn
genommen ist , ein Loch in dieselbe , gieß die dünnr
Soß hinein , rühr es geh -rig durcheinander, und gieb
es also zugemacht auf die Tafel . Denn wenn dieA-
stette eher ausgeschnitten , und der Dampf heraus ge¬
lassen wird , so werden die Lebern hart , und verlieren
ihre Delikatesse.

rr . 1279 . Gehackpsststtt.
Schneide ein gebrattenes Fleisch undKapernrecht

klein , auch Limontefchäller darunter , gleb Butter^
ein Reindel , thne Semmelbröfel darein , laß sie ei»
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wenig anlaufen. Hernach thue das Geschnittene dar-
ün , und laß es ein wenig dünsten , dann gieß eins
Rindsupp - daran , würze und salze es , mache einen
Buttcrdeckil , so groß als dis Paftettenfchüffel ist. Le¬
ge inwendig in die Schüssel Pap er , rhne die Abfchnitzr
darein , hernach den Deckel darüber . Schmiere es mit
einem aufgeklopften Ey , back es schön in der Totten-
pfamre . hernach wenn es angerichttt wird , so gtrb
dss Gehackel auf eine Schüssl , stürze den Butterdeckel
M auf die Hand , daß er aber nicht zerbricht , gieb
ihn über das Grbäckel.

n. 1080. Gmueserpastette mir Vögerl.
Mache einen mürben Taig , wie bewußt , hernach

nimm kleine Vögerl , putze sie sauber , und nimm die
Därme heraus . Thue Butter in ein Reindel , die Vö-
Sttl darein , und laß sie braun werden . Hernach ma¬
che einen guten Fasch von Kalbfleisch , schneide es fein,
Kimm ein wenig Kapern darunter . Hernach thueBut-
ur in ein Reindel , gieb den Fasch darein , gewürz
Md salz ihn , und laß ihn dünsten . Wenn er gedün¬
gt ist , so schlage einen Eyerdotter darein , und rühre
ihn durch einander , richte ihn auf ein TeÜcr an , da-
mit er kalt wird . Hernach stich den Teig mit einem
^rapftnstecher ans , Lhue einen Fasch darein , leg die.
Vsge : l darauf ; bernach gieb den andern Fleckenraig
darauf , und mache es wie eine Pastetke . Mache ei-
kul Anftrieb herum, , bestreiche es mit Eyerdötter , und
kacke es schön . Thue oben mit einem Trichter SoZ
hinein , statt einem Eingemachten.

lOgi . Haaselhühnerpastette.
Nachdem die Haafelhühner flamirt und ausgrputzt,
ansgenommen sind , so thue sie mit kleinen Schun-

"it und Speck spicken § und auf die nämliche Manier
* dichten , als wie Schnepfen zum Fasch . Nimm aber
Eur wenig Kalbfleisch in ein Kastcrvll , wie auch einen

ftine Kräuter , Salz und . Pfeffer , thue eS
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auf dr» Fr» zr pajsteen , b !s das Fleisch weiß wird,
hernach thur es auf das Schalbrett . Thur die Lr-
ber von den H ? a<enhü-̂ n-ern "ohrr dasu , schneide sie
seitt , hern - ch mache dir rtne selbst belieb -g ? P stekte,
nnd laß Se alsdann im Ofen backen, mache aach eine
gute Soff.

iO§2 . Haaftttpastette.
> Erstlich wird der Haas ausgezogm , und gebeu¬

telt , gespickt und eingebaitzt , mache einen marben Buk¬
ker - oder Brandtrig , die -'en wie gröräuchl ' ch iß,
getrieben, belege den Boden mit Butter , LinronlesW-
ltt , Kapern , SemnEröseln , Rosmarin , Kem .sätes
Gewürz, richte h-rn Haaren darauf , also belege
den Haafen obenauf mit diesem , und mache die Pa?
stetke in Form eines Haasen , richte den Backofen kli
einer gleichen Hitze. Schmiere die Pasttttr mit Ey^ ,
und laß sie 2 Stund backen , mache unterdessen eine
gute Sardrllensuvpe , und " ichte flr darein,

r-. rogz . dascherpastrtteln.
Walke einen Butterten -rnen halben Fingubklk

auS , stich ihn mit dem Krapfensiechsr auS , leg ^im
Thetl auf das HaschL-schüsseel , lege Fasch in die Mit¬
te , der ein wenig bikant ist , schmiere den D ckel mit
Eyery , lege es auf bm Fasch , drucke es mit ebenden
Fasch zusammen , bestreuchr eS mit Eyern , daß es äbtk
nicht auf den Schnitt kommt , backe str langsam, daß
Ae schön aufgchen.

iO84 - Hausenpastette.
Bereite dev Hausen , dieser wird zu Stücken zer¬

schnitten , wird auch ein.aebsitzr , hernach nim
ßrertr Rein mit Butter belegt , lasse den Hausen dar-
fin anlaufrn , daß er schön weiß bleibet , behalteden
Saft auf , nimm von einem Stück Hausen das B att,
hacke es klein , nimm darunter Kapern , Limonieschal-
fer . z oder 4 Sardellen , und geweichteSemmeln,
k sib : ein w >nig Butter ab , und ^rühre das GchaD
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-min - wie auch den aufbehaltenen Saft von den ge-
dünsten Hausen , gut gewürzt und gesalzen , ein wenig
Mchraum , und von der Baitz dazu , das er ansäu-
rrltt wird , mache den Pastektentaig. Nimm z Pfund
Mehl , bereite es auf die Tafel , nimm ein Pfund ge¬
schrieen Butter , schneide ihn mitten in das Mehl, und
gesalzen , bereite ein siedendes Wasser , giesse es arrf
dm Butter , und mache den Taig geschwind zusammen;
dazu kommen aber keine Eyer . Diesen Talg kannst du
zu vielen Pastetten brauchen , er ist gut zu essen , und
bleibet in der Pastetten der Form , streiche von dem
Fasch auf den ausgetriebenrs Taig , richte den Hausen
darauf , den andern Fasch oben aufgestrlchen , und so

^ verfertige die Pastette , mache ein Herz oder Viereck,
As dir beliebet , hernach angestrichen mit Eyern , und
Backen. Diese Pastette gtebt ohnedem die Suppe
von sich selbst.

n . ro86 > Hechtmpastette.
Schuppe einen Hechten , schneide den Kopfweg;

vdrrschneide ihn in Stücke , salze ihn ein , und laß
ihn eine Weile in Salz liegen ; dann laß ihn mit heis¬
sen Butter , Zwiebel , Pekerstl , Kräuter , kimonie-
schäller , Wein , Ltmonteblättel , Gewürz , auch Ar-
Wln , und Schamptan angehen ; hernach mache einen
Men Fasch von einem Stück Karpfen, Hechten , Sar»
bellen , Kapern , Ltmoniefchöller , Zwiebel, Kräutel,
nnd Gewürz, dann schlag den gedünsten Hechten Stü-
ckrlwris in einem mürben Taig , oben und ' unten Fasch ,
fonnirre ihn nach Belieben , oben zugedcckt , schön ge-
vacken , und eine gute Soß darein ; du kannst auch
Astern , Müfcherl , Artoffeln und Schamptan dazu
^önirn ; am Ende drucke Limoniefaft darein.

1086 Hührrerpastette.
Die Hühner werden sauber geputzt , und gespickt¬

es rweyrrley Art kann sie gemacht werden , wie die
^ ' rb -npastekte vorgeschrlebtn . Wein ist hauptsächlich
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zu merken , baß der Pastettentakg zu ker Hühnerpaßei-
te muß dünner aufgetrieben werden , sie brauchet alil^
nicht so lang backen , als die TauäenpaKctte. Den
Form kannst dir machen , wie es dir beliebet.

' Li . 1287 . Jndranpastette.
Nimm ein gutes Jndranflerfch , bereite es alsojli,

wie die Kapauserpastekte , allein daß sie länger zu bü¬
cken brauchet , du kannst sie mit oder ohne Fasch ma¬
chen , den Form mache wie das Indianisch ist, mit Fe¬
dern ; und auf einem gebogenen Zein , den Kopf schön
zierlich gemacht , wie auch die Flügeln und Schweif,
wann es dir beliebt , kannst du auch einen Pelikan ma¬
chen . Mache auch Junge , die ander Brust saugen,
backe ihn in einer guten Hitze , damit er mcht jusanr - 1
men fastet ; auch nicht zu gähr , damit die Federn oder
der Kopf nicht vr brenn et werden . Zu diesen Pastel-
ten kann ein Buttertaig auffolgende l!lrL gemacht werden.
Nimm 4 Pfund Mehl , 7 ganze Eper , und i Uund
Schmalz in ei n Kastrroll, gieß so viel Wasser daran , als
du vermeinest , daß genug ist ; laß es mit einander auD-
den , das Mehl gesalzen , und mit siedenden Wasserund
Schmalz den Taig schön fest angemacht. Diese Pa-
stskte kann z Stund backen , mache eine gut dicke Ka-
pern - oder Sa . drlltttsuppe , und wann die Pastetten
backen ist , darein gesoffen.

» . 1088 . Kalderschlegelpastettk
Nimm einen schönen weißen kälbernen Schlegel,

dieser wird gehäukelt , und das Bein enkzwey gehackk/
sauber gespickt und eingeLaktzt , laß ihn 1 oder 2 Ta¬
ge liegen ' , brauchest du aber den Schlegel geschwind,
so laß die Baitz z oder 4mal sieden , und allzeitwie¬
der auf den Schlegel gegossen , ( dieses kann in allen
Fletschw - rk , was eingeschlagrn wird , in die Pastette
gemacher werden , wenn es die Eile erfordert, ) mache
einen guten mürben Pasiettentaig , nimm den Schlegel
aus der Baitz, laß ihn in einer Rem mit Fetten öl-
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legt dünsten , treibe den Talg aus ; belege denselben
jr.it Butter oder Ochsenmarch , Limoniefchäller , Ros¬
marin , Lorderblätter , gemischtes Gewürz. Auch oben
auf belege de» Schlegel mit diesem vorgeschriebcnen,
alsdann mache Len Form , wie ein kälberner Schlegel
iß. Richer unterdessen den Backofen in eine gleiche
Hitze , backe die Pastette über z Stund . Mache un-
kerdrssen eine Me Kapernfnppe , und richte sie dar¬
nach ein.

n . 1089 . Kapaunerpastetts.
Die Kapauner werden sauber gerupft , und aus¬

genommen , schlage die Firste und Flügel, auch Rück-
rad entzwei) , eingebaitzt und gespickt. Wenn es große

' Kapaunrr sind , können sie 1 oder 2 Täge ln der Baiß
iirgtn ; mache einen guten Fasch , nimm Kalbfleisch,
Ochsenmar ch / Kapern , Limoniefchäller , spanisch Ku-
delkr -kt , und geweichte Semmeln , dieses wird klein
Hackt , gut gewürzt und gesalzen , und untereinander
Mührt , gieb auch Ltmoniefaft , und etwas Essig,
^aß ansÄuerlet wird , dazu ; dann mache einen mürben
Eg , t side ihn aus , wie gewöhnlich ist , streich von
dtli Fasch darauf , das andere auf die Kapauner , auch
^ wenig Mflchrarrm darüber . Mache die Pastette
Zusammen , fouuire ein Herz o - er Viereck , und mache
rmn schäum Ausschnitt , backe sie in einer gleichen
^h ; -2 od : r Z Stand , darnach die Pastette groß ist.
^ie Suppe gicbt es ohnedem fe bsi.

iQZO . Ksrpftnpastette.
Nimm einen schöaen großen Karpfen , dieser wird

Wüpprt , und auf drn Rucken aufgemacht , die GaÜ
v^aysgenommen , und den Karpfen wohl eingesalzen,
"v ihn eine Stund im Salz liegen . Der Form kann

diese Art gemacher werden : mache unterdessen ei-
^ . ^ ^ n Fasch , nimm Fischbrert / hacke es klein wir
^ lleweichten Brod , Kapern , Limoniefchäller , und

^bellen, treibe eisern Butter ab , rühre die So § von
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Zrbaißktn Karpfen , daß ansäurrlet wird , wie auch
ei » wenig Milchraum varrin . Streich von diesen auf
den getriebenen Taig , lege den zubereitettn Karpfe»
darauf , daS andere streich oben auf denselben , und
formtre sie wie der Karpfen ist , schön zierlich , u.idz
Stund im Backofen gebacken. Du kannst auch den
Karpfen zu Stöckeln schrepfen , doch aber so/ da- die
Haut beysammrn bleibt , er ist leichter zum vorzulegen,

rr . 1291. Kasterollpastette. ^
Nimm I Pfund von feinen Margaroni , siede es

!m Wasser ab , hernach nimm eine gute substanzlose
Rmdsuppr , einen guten Lösselvoll Gollt , ein Stöä
Schnrtdschunken , lasse es mit dem Mar Morris weich
kochen , damit fie nicht gar zu weich werden , hernach
schneide die Schunken recht fein zusammen , reibe ei»
.Streck Parmssankäß , röhre dicß alles unter die Man
garont zusammen , und lasse es kalt werden , mache
einen Butter - oder marben Taig , lege mit dem Taig
ein Kastrroll oder Model aus , gteb die Margaroni
darein , decke fie mit Taig in der Höhe wieder zu,
Sieb fie in den Backofen , und laß backen , fo ist sk
fertig.

rr. 1092 . Kkr'bspastette.
Der Fasch wird gemacht , wie bey denen Kttbs-

becherln, aber mehrere Krebsschweifeln werden genoM'
men . Du kannst fie in einen bestrichenen Kasteroll >« »'
Heu , oder auf eine Schssffelpästttte formtreu . ^
backen muß es etlichemal mit Krebsbutter bestriche»
werden , ist die Schussel groß, so nimm mehrere Kreb^
butter , Eyrr , CingerührteS , geweichte Semmel , tm
FM wird gemacht , wie zu denen KrebSbecherln , du
kannst auch überbrermee Eykerl , ausgelöste HWM
und Llmmerflejsch nehmen . An FasttZM aber über
fottenen Hechten , Karpfenmilch, kleine Knödel , dr
Pastette formive vorher von den Fasch , hernach d^
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^ Füll darüber/ wieder dm Fasch zum Deckel, eine Stund
^ gtbscken»
" rr. 1093 . Marbe Pastette.

Nimm auf Las Brett ein Pfund Mundmehl,
3 sihnride drey Viertes Butter , oder ein halb Pfund
1 bchmalz darein , arbette es Mit dem Walker gut un-
^ ttttiftairder , falze es , schlagt in einen Hafen 2 ganze
^ Eper urd Z Dotter , gleb Z mittlere Kochlöffelvoll gu-

l"i Rapm , 6 Eßiöffelvoll Wein , und 4 EßlHffelvoll
. Wes W sser dazu, mache des Latg damit an, arbeite
! A geschwind zusammen , lasse ihn eine Viertelst« nd
. küßen , alsdann walke ihn recht dünn aus , schlage

A auf zwey Theile zusammen / schneide ihn in der
Mtte üaer quer von einander, walke einen Theil aus,
kge Hy auf M Blatte! , schmiere ihn in der Rmrde

' m^t einem abgeschlagenen Ey, walke den an-
km Theil auch aus, schneide ein Fingerbreites Skrek-

^ ^l , lrgr es auf das Geschmierte , mache den Fasch
»inen Kälbernen , mit Zwiebel und Speck gedsn--

bei, Schnitzel, schneide eS klein , nimm 2 oder z aus-
ZtW SardeRüN , Limonieschäller , ein wenig Kapern,
Meide alles klein zusammen , bestreiche de» Boden mit
^geschlagene » Cyern , gkö auf den Lakg am Raüd
^ Hälfte von Fasch hinein , streiche es schön ausein-
ü»der , lege gedönfte Türcken ; oder gedMstes Lungen-

, kMst , yhtf was öeliebeö darein , Len andern Fasch
^ ""ichr Wer das Fleisch , lege Limonteblaktel darauf,

^lke andern Töeil Laig Messerruckevdick aus,
, ^ ih» daS Misch , das er den andern Theil gleich
, ! , schneide das üb tge weg , bestreiche die ganze Pa-

^ue mit Cyer»» Hernach mache den Auftrieb , dann
Band Hemm , und Staffel darauf , auf die B6-

- ^ en darauf eine schöne Rose , oder nas
b ^ ^rstrekche alles gut mit abgeschlagenen Eyrrn

6 Vmteistund in der gehißten Tortenpfav-
^rmmelfach , mache eine gute Soß , lasse Nußgroff
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Schmalz im Reirrdel heiß wrrden , nimm 2 kleine Koch-
löffelvsll Mehl daran , und mache eine gelölichtr Ein-
brenn , nimm auszrlöste nnd geschnittene Sardelle » ,
ein wenig LimotnesHällrr, klein geschnittenen gräm
Ptterfil und Zwiebel, etwas von der Bach , wo die
Tauben oder das Lurrgenbrattel gedünstet haben , girb
in dir Enärrnn die übrige Rindsuppe, und einen Koch-
Löffrlvoll Milchraum , laß gut sieden , wenn die Pr--
strtte gebacken ist, so sch ?aeidr sie oben auf , und lchattr
di : Soß hinein , und lege den Deckel darauf . Von die¬
sem Latg mache auch die Kasterollpastetke ; diß
fchmirre mit Butter , und bestreue sie mit SemmelbrM

M. 1294 . Marchpastettr.
Nimm March , und putz rs sauber , stoß in eineiir

Mörser ; stoß eia wenig Mandeln und Zucker , Pistn-
zea , Zimmet , und auch Eyrrostter , stoß dieses all ^S
unterrinaader , daß aber nicht zst weich wird , macheei-
neu guten warben , oder Milchraumtaig , walkeihn
dünn aus , und gieb von den gsiossmen Mrndeur kl:i-
ne Bissel darauf , und wiederum ein dünnes Blatte!
darauf gelegt, drucke sie also mit dem Model aus,
und an Herr R nft außen darauf gerieben ; backe sie
also aus dem Schmalz , du mußt viel auf eine Schus¬
sel machen , daß sie ein Ansehen haben , denn ße sind
gar kle!n . Bestreue sie mit Zucker , und in den gestos'
ftnen T rrg m rZL du gewürfelt geschnitteneLimonirschällu
nehmen , sodann sind sie recht.

n . 109z . Mirchrrompaststtk.
Nimm eM Kasteroll- oder Gugrlhupfmodel, die¬

sen mit Schmalz bestrichen , mache einen guten mürben
Taig , treibe den Boden einen guten Messerrückens
aus , richte den Talg darein , mache die Nudel , wir
schon bekannt , bis das Kastsroll voll iß , alsdann bt-
streiche mit Eyrrm den Taig , thue den Deckeldarüber,
mit einem Auftrieb , und- gebacken wir die andern Pa¬
stetten , Wann solche an Fleischtägsn gemachtwird/
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so nimm geselchte Schur ken und Zungen , thells zrr
Blatttlu , theils klein geschnitten , gi«ö die Pk sielteum-
gckhrt auf die Schüssel , den Zins rieb unter sich.
ll . 1096 . PesttttL ohne Füll , wie mau solche

suf dem Lande machet.
Nimm I Pfund Butter , und 2 Pfund Mehl,

lrösle selbes untereinander ab , dann ein Deitel Obers,
12 Eyerdötker , z Löffelvoll Germ , und gefalzrv ; da --
M wird der Taig angcmacht, die Pastetke dttfertigek,
uk>d langsam gebacken , so kannst du sie, men» fieaus-
gtfüllt ist , trocknet aufschneiden . Wer will , kann
Ms Eingemachtes hineln füllen , trenn sie schon aus-
Backen ; du mußt sie zum backen aber mit Papier
«'Men.

N . 1097. Ragorrpastrtte.
. Mache eine Buttertaigpastette , Md vsm Fasch

Arie Fülle, lhur sie Msakzen , urd hernach lm Schmalz
W gelb ausbackrn , aber nur die Hälfte , die andr-
" Hälfte wird in Salzwasser abgesotten. Lhue die Falle
^ rin Küsteroll , mit Karpfenmilchner, Hrchtealeber,
Ms Tsrkoffeln , frische oder gedörrte , auch Matt¬
em , und wenn du es haß , auch Schamptan , giesse
t!nr Golly dazu , wie schon gemeldet , und laßeln paar-

aufkochen . Gieb ein wenig sein geschnittenen Pe-
M dazu , den Saft von einer Limonie , koste cs,
^es gut km Geschmack ist , richte es hernach kn die
Wette ein.

n . 1098 . Rebbührm^ asrette.
^ir Rebhühner werden sauber gerupft, undaus-

Moinmeu , gefprckk und eingebaitzt , mache den Mo-
it auf die Art , wie bey einer Wttdcnttn . Ein mür-

, ^ asg kann auch gemacht wer den , mache sie in al-
'vft die Wildentenpasiettt.

«l , 1099 . Rehschlegelpastett^
Kicke* ^ thschlegel wird gehäutelt , und sauber g --

/ nimm kleine gestosseneKronLbctbccr und Kr nun.
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Mit diesen bestreuet / und eingefalzeg , mit kalten M
besprenget , laß ihn liegen , daß er schön mürb tM
etlichemal umgekehrt , mache einen guten mürben , M
Brarrdtaig auf folgende Art. Nimm 4 Pftrnt Mehl, ari

Nrdelbrelk von einander gebreit , anderchaibPftüd
geia«zenen Butter oder Schmalz blarrelweis darein gr-
schaleren gesalzen , und mit fledendrn Wasser den Tatgsn-
gemacht , treibe zwey Flecken von derselben aus , Li
lege den Boden , wie schon öfters gemeldet , mit But¬
ter , Kapern , Limonteschälkr, Rosmarin , LorbrM
§er , und gemischten Gewürz. Richte den Cchlegü M
asf , ingleichen nimms auch oben auf , verfertige cim
Pastttte , "ttnd mache den Form , wie der Rehfchlegs!
ist , richte unterdessen den Backofen , der wohl ' gehM
frynmuß , Zober 4 Stunde gebacken, mache eine K
Le Suppe , wen » die Pastette gebacken ist , so richte jtr
darein , ist gut.

rr . Uso . ReispasteLte^
Nimm r Pfund von den schönsten Reis , bls».

schiere ihn ab , hernach nimm eltts gute fette Rrndsup'
pe , ein Gum Schneidfchunken , ein Happel spauW
Asiebe ! mit Z oder 4 Gewürznagerl bfsteckt , setzt
Reis mit diesen auf , laß ihn garrz langsam diruM
damit er dicht Zu weich wird , falze ihn , und veMr
erliche Eyrrdötter darein , hernach laß ihn arrskMM
aber nicht ganz , damit er nicht gar zu kalt wird , M
che ein gutes F - ikafte von Kalbfleisch oder von
mernen , legiere es mir Eperdötter recht dich laß ße ^ ,
werden , richte ben Reis auf eine Schüssel;
Mitte aber bleibt fie hohl, girb das Frikafte dauld
deckees zu mit den übrigen Reis zu , formire es M
sam wie eine Pastette , gieb sie in den Backofen, da>
sie schön wirb.

U . irol.  RohrhühNerpastette . , .
Nimm AohrHüner,- putze , bertze und dunsse^

ln Butter , aber nicht zu braun, oder last sie mit
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sin Butter , klein seschnittene Zwiebel, Pekerfrl , Krau-
ul , Sardellen , etwas Wein und Essig , und Llwonk-
fchäller angehen , dann kalt werden , und mache cinrk
Mn Fasch von Karpfen , Hechten , Sardellen , Ka¬
pern , Zwiebel , Krärttel und Gewürz ; mache einen gu¬
ten Pasiektentaig , schlag die Rohrhüner ein , oben und
unken Fasch , schön gebacken, die Soß kannst auch vow
Blut machen , wenn es beliebig kß.

rs. HOL . Rutteopastette.
Nimm auf eine mittlere Pasiette s Pfund Mehl,

Md 2 Vierting Butter in das Mehl blattlet geschnit¬
ten , und mit dem Nudelwalker abgearöettet, gesalzen,
Nimm in einHäftrlz ganze Eyer , und Z Dötter , ei¬
nen Lösselvoll Miichraum , Wein und Wass r, den Talg
mgemacht , treibe eine runde Flecke aus , und schla¬
ge ein Brod , oder sauberes Papier ein , mache die
Werre rund , wie eine aufgesetzte Pasiette , schön ge-
backen ; richte unterdessen die Rutten , diese werden gc-
speilet , daß sie schön rund bleiben , und schön körnig
^gesotten , mache ein gutes Cüppel , und lasse dir
Nutten darinnen einen Sud aufchun , gewürze sie,
du kannst auch gebackene Karpfenmilch und Hechten-
lebrr darunter nehmen . Richte sie in dis schon gebe-
^Pasiette , und setze sie wieder im Backofen , da^
M hqs Pasiettenbrod einen guten Geschmack davon
bekommt.

r>l . rioz . GauerkrquLpastette.
UeSerbratte einen Fasan , einen Waldschnepfen,

""d/ine Bratwurst , schneide alles in 4 Theile, nimm
wlübersotttNLs Kaiserfleisch darunter , und in ein Rein¬
dl ein wenig gesottenes Sauerkraut , brenne einen
Butter darüber, bestreue es mit Mehl , laß ein ^ wenig
Wen , aber recht trocken , gieb L ^oth Artosscln,

Austern dazu , Hernach mache von einen m .- ---
^ ? ubtertaig die Pasttttt , fülle L 'ttß darein . ^
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n . HO 4 . GchildkrotterrMstettt'
Mache einen mürben Taig , doch über : daß ek

fest angemachet wird , sonsten bleibet der Form nicht.
Treibe einen Flecken oder Boden aus , darnach du ei¬
ne große Pastrtte machen willst , du kannst kleine , mitt¬
lere , und große machen , mache den Form wie eine
Schildkrot ist ; mir Köpf, Füssen und Schwckfz schla¬
ge darein ein sauberes Tischserviet oder Papier , schön
röslet gebacken , mache die Füll , dir Schildkrötenschön
weich gesotten , und sauber geprcht . Dünste sie im
Butter und Semmelbröseln, und grünen Petersil; gicZe
eine gute Erbsenörüh dareiy , und Wein , laß ausste-
den , brenne cs mit guter Buttrreinörrnn ein , daß die
rechte Dicke bekommt , gut gewürzt, Salz , und Limokie-
schäller dazu , uns richte es eine halbe Stunde vor
dem Tisch in die Pafiette : daß sie noch warmer aiif
den Tisch kommt . Auf diese Art kannst es auch ohne
Pastette für eine Speis geben . Es kann auch in diese
Pasiette eine gemischte Speis mit Schildkröten gemacht
werden.

N . iroZ . SchrrepfsrMstette.
Die Schnepfen werden erstlich sauber gerupft,

und abgesengt , nimm das Clngeweid heraus , nnd ha¬
cke alles kiriu , stecke die Füsseln ^ n die Schnepfe ü»,
vnd laß in einem Kastrroll mir Brttter belegt , arsta »-'
fen , damit sie schön weiß werden . Salze sie ei « ,
und drucke von einer Limonte den Saft darauf , nimm
den gehackten Morast , röste ihn im Butter , streue Sc »p
melbröseln , grünen Pttersil , und Gewürz darauf, «W
Milchraum dazu. Nimm gebähte Srmmrlfthnittt» ,
weiche sie in süss n Milchraum , mache den Pastette »'
kaig , nimm gutes Muydmehl , Brttter und Schmäh/
mit dem Nudelwalkrr wohl untereinander abgetriebm-
Nimm z ganze Eyer und 6 Dötter , Wein und Wal¬
ser , salze es / mache den Taig recht fest an , treibe W
wie gewöhnlich aus , richte die Schnitten mit den ha
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kü Theil Morast darauf , nimm 4 Schnepfen , und
mache den Form drey oder vierecket , streiche andern

^ Morast darauf , und verfertige die Pastette. Richte
^ dir Schnepftnköpf auf die Schnirkel schön zierlich her-
^ M , und 2 Stund gebacken , die Suppe g . ebt eö oh-
, Mn selber.

U . HO6 . Gchüssewastette mir Milchrairm-
. bMterraig.
^ Auf eine mittlere Pastette wöge i Pfund Mehl-
^ !htile es von einander , schneide darein i Pfund But-

itr blatkelt geschnitten , dann salze es, nimm 2 Cyerdötter,
öWlvoll Mtlchraum, und 6 Löffelvoll Wcin , mache

^ du Taig mit dem Nudelwalker zusammen , viermal
^ Magen , wie den Buttertalg , und allezeit ein we-
^ ch rasten lassen« Nimm die gewöhnliche Pastetten-
- sMl , oder ein Tortevblech , mache sie auf die Art
, vir die Butterpastette , mache eine gemischte Speis,
^ ^ gebackenen Hechten , Kauly , Schwammerl , Schild-
^ ikstm , Grundeln , kleine Knödeln , Krebsen , und gki!«

"tEcöjtn . Wann die Pastette schön gebacken ist , so
'ichkedie gemischte Speis darein.

, 1107 . Gchunkenpastette mit Sulz.
, Nimm eine geselchte Schlucken , schneide büS

^warze und die Haut sauber weg , und wohl aus-
^ Wässert , lege sie hernach 24 Stund iktt ein Wetnge^

M , mache einen Brandtatg , wie zu einer andern
i Wkte , belege den Boden mit einem saftigen Rind-
, '' W . Nimm die Schunken , sauber abgewtscht , und
^ gerichtet, belege sie auch oben mit diesem Fletsch,
, ^ fertige die Pastette , und gute z Stund gebacken^
' «! >? Pastette ausgeschnittenist, sonimm das Rind-
, ! , und mache viererley Sulzen , bereite z oder

^ö " ne Füß , auch kälberne Knochen , dieses klein
Mt , und giesse sie in den Hafen hinein, allwo sie

>1 wird ; Wasser und Wein , auch etwas von
, '̂moniefchilllcr, ein jAwiebelhappel, und gersspel-

E e
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tes Hirschhorn , laß wohl einsieden , nimm auch eia
wenig geweichte Hausenblattern dazu , seihe sie herNch
durch , und laß einsieden , so viel du Sulzen vonnötht»
hast . Nimm von 2 Eyern das Weiße , und rühre el
darein , nimm ein sauberes wollenes Tuch , und lal
es durchlaufen, damit sie schön klar wird , lhetie ck
auf Z Theile ab , wache es mit Limorüesaft ansam
let , und Zucker darein. Mache die Farben also : erß
lich roch , mache fie mit eingefotkenen ALkermes od-i
Durnefol , dir gelbe mache : nimm einen Pomeranzen,
reibe den Zucker in die Schallen , das Gelbe schabt in
die Sulzen . Dir Weiße mache : nimm klein gestoWr
Mandeln in ein sauberes Tächel, und treibe sie >n!l
der Sulz durch , daß sie schön weiß wird. DieGiI
ne von .Spenatopftn , die Schwarze von Chokolade,
und eine laß wie sie an ssch sechsten ist ; bereite ei»
Kafteroll , und gieß eine daresir ; laß stehen , bisß
fich fulzet , nimm wieder eine andere , und so fork>
Wann dte Pastette gebacken und ausgekühlt ist,sorW
das Gaftflrrsch, wie auch den Deckel weg, stoße das Ka'
steröll in ein warmes Wasser , und dann aufeiliBrE
fchwinb umgrkchrt , schneide es schön blattelwris , ns
richte es auf die Schunkru , gieü es ohne Deckel m
die Tafel. Diese Sulz kann auch in die GlMn ^
schnitten werden , und ! A auf andere Pastetten zu
brauchen . Zu dieser Sulz mußc du immer ein Ei
haben , oder einen kalken Keller ; damit sie sich M
fulzet , sonsten kommen die Farben zusammen.

n . nv8 . Gemmelpastettel mit Ragou.
Nimm runde halbe Kceuzersemmeln , treibe^

Rinde schön weg , schneide die Semmeln auf derW
auf , höhle die Schmolle schön heraus , hernach
che die Semmel mit Milchraum außen herum , bcs
es mit Semmelöröftl , backe sie aus dcnr Schmäh
aus , mache das Ragou , nimm 7 lämmmre
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Pastetten «n Haft - und Slerschtäyen , 4ZZ

i käiöernes Ohr , und i Qbergaum , überbrenne alles ,
baI schön weich wird , nach diesen putz sie sauber , und
schneide sie gewürfelt. Hernach Krrbftnschweifel,
EchamMn , Maurachen , alles gewürfelt geschnitten,
und Spargelbötzel dazu, alsdann nimm ein Stücke! But¬
in in eine Rein , laß ihn zergehen , thur ein halbes Löf-
snlvoll Mehl darein , laß es anlauftn , gieß eincN halben
Echöpsiäffelvol ! Rindsuppe darauf , ein wenig Mus-
kütblüh , salz was recht ist , thue das Ragou darein,
laß gut aufsieden , und wenn es Zeit ist zum Anrich¬
ten , so Me das Ragou in die S ^mmelpasiettel mit
samrm der Soß , und gieb sie auf die Tafel,

n . 1129 . Spoufarkelpasttttt.
Putze die Sponfärkel nett und sauber , und hacke

^Fussel ganz htnöry ab , schneid hernach die Ohren
iötnfalls ganz weg , und am Bauch mitten voneinan¬
der , darnach Löse die Berner heraus , daß das Fleisch
ander Haut hangen bleibt , wenn an einigen Orten
^Fleisch der Haut zu dick wäre , so schneid dünne
Schsitzel weg , putze das , und die Haut lege über
Nacht in Essig , salz und grwürz sie , mache einen Pa-
llttleytaig voa Mundmehl , das Wasser dazu muß sie--
dtad sehn , wann der Taig gemacht ist , so waike dar-
^ «wep Flecken , nimm die Haut aus derBaitz , und
das weggefchuittene Fleisch , wo die Haut dünn ist,
vW Frisch , so l -ge das Weggeschnltttne darauf , ge-

es , unb wickle es fest übereinander , und lege es
M' rin Blattel Talg ; aber krumm , nimm das ande-
^ ltzlattel , formirs wie e.ine Schwein , fammt den
^M stmachr , und auch Ohren , zwep Fussel , und
va den Talg mache lange dünne Fleckel . Walke sie

und schneide sie also , daß den Borsten gleich sc-
Hernach überlege dos ganze Sponfärkel bis auf

^rr Kopf , asg . warws lauter Harre mären , kestreim
M bre Fussel Nimm halb Mein und hold

sd ' , und ein wenig Essig , daß sein ausär eilet
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bleibt , lasse es also sieden , wanns versäumt iß , so
lege ganzes Gewürz dazu , das geschmackhaft wird,
du kannst ein anderes schweinernes Fussel dazu nehmen,
daß die Sulz desto kräftiger wird , es muß nicht D
werde» , sondern schön weiß bleiben , wann die Paßel-
te gebacken ist , so gieß die Srrlz darein , lasse sk küli
werden , daß die Sulz darinnen gestehet , es ist eint
gute Paftette , wanns recht gemacht wird.

n . uro , StockfischpasteLte.
Nimm mürben und schön wetsssn Stockfisch , ziehe

ihm die Haut ab , schneide ihn zu Stücken , und ge-
salzen , Lege ihn auf einen Rost , und gebratten , da¬
mit das stinkende Wasser heraus kömmt . Alsdann M'
che einen guten mürben Taig , darnach die Pvfietkegrol
wird , nimm ein Pfund Mehl , 2 ganze Eyer und 2
Dötter , einen Löffelvoll Mtlchraum , Wein und E
ser. Den Taig angemacht, nimm ein halb Pfund M
ter , sauber gewaschen , in den Taig geschlagen, «̂

der Buttertaig , so oft ausgetrteben , und wieder §<
schlagen. Nimm ein halben Vierting Butter , dB
abgetrieben, zwey Lösselvoll Milchranm , 4 klein g«-
hackte Sardellen , von einer halben Limonie die Schü¬
ler , klein geschnittenen grünen Peterstl , und Muskal-'
blüh , diese Stücke in Butter abgerührt , treibt d«"
Taig aus , und oben von den Abgetriebenen darauf^'
legt. Hernach nimm den Stockfisch und das M «'
triebene , streiche es oben auf denselben, machedie P»-'
stette auf eine Schüssel , oder Blech , wie es beliebt
backe sie im Backofen , die Suppe siebt es ohnedem
selbst.

mr . TMZerrpüstette.
Erstlich nimm i Pfund Mrhl , r Vierting

ter , und r Vierting Schmalz , brösle es nnmcn^ -
der ab. Nimm ein ganzes Ep , und einen Dotter ^
zu , netze ihn mit Wein und Wasser , was es
braucht , mache den Taig zusammen , aber würg >!>
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M zu viel , sondern schneid ihn in 2 Thetle , walk
ihn aus , nimm einen Theil z :rm Boden. Laß ihn
halben Fingerdick in - er Höhe. Nimm z Tauben,
hr-tze sie , mache einen Fasch auf folgende Act . Nimm i
Stücke! üöersottenes Rindfleisch , oder ein paar Prat-
würsi , hacke sie klein , wenn du Rindfletch nimmst , so
mußt du ein wenig Speck darunter hacken. Nimm auch
ei» paar Sardellen , für i Kreuzer Kapern, halben Theil
Ltnionüschallen , Lorberölätter, Rosmarin , Kudelkraut,
ch Stücke ! schwarzes Brod , und weich es in die Baitze.
Wenn es schön weich ist , so nimm es heraus , und ha¬
ste alles recht klein , nimm die Tauben aus der Baitz,
la? sie abkühle » , lege sie auf den Talg , in Form ei-
>ies Herzens , oben zwey und unten eine , und nun den
Fasch auf die Lauben. THue die übrigen Kapern , Li-
nwnieschallen , länglicht geschnittene und geflossene Ge-
tvürznZgerl Men guten Theil dazu , den Deckel darü¬
ber . Mache sie nach den Auftrieb um und um . In
brr Höhe mache eine Artischocken , bestreich sie mit ei¬
nem Ty , backe sie langsam , wenn sie gebacken ist , so
mache lein Süpperl dazu . Schneide die Artischocken
(ist , Mß ein Süpperl hinein , thue sie wieder darauf,
und gieös auf den Lisch , fs ist es gut.

n . in2 . Waridelpastettkk ?.
Mache einen Buktertaig oder einen maröen , walke

dämie Blatte ! daraus , ist der marbe Taig gut , so
schmier die Wandeln em , aber nicht von Butterkalg,
drucke die Flecke! in das Wandel , du kannst Kackel
tinfüllrn , oder andere Sachen , wie in die Krebfenpa-
stlltr eingefüllt wird , die Köche! kannst auch avfäuerlet
Mchrn don Limoniesaft und Kapern , oder auch ein
Ms Köchel , von Firbesküssel, Weinberl , und was
du noch fsssrs dazu ^ ck) me» willst , das saure Köche!
umche also : dünste das Schnitzel in einem Reindel,
oder bratte es saftig auf den Rost , ßacks klein , last
t 'Nen Butter heiß werden , rhur Muökarklüh Larsln,
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und Amonresaft dazu gedruckt / oder în wenig Essig,'
ew klein wenig Zwiebel, aber gar klein geschnitten,
kannst auch Kapern dazu nehmen , unter das KW
schneid March oder Fetten ganz klein gewürfelt , u»i>
also mir einander gerost , das fein saftig wird , gewilrz
es recht , lass kalt werden , fülle sie halben Lheil voll
rin , mache den Deckel darauf ; schneid mit dem Res¬
ser den Taig Herren; ab , kannst es also glatter lassen,
öder einschneiden , wie eine Torte , bestreich es , und
Lacks recht. Zu den süssen Köchel aber nimm Limo,
niefaft , Zucker und Butter , Gewürz , Wetnberl, auch
ein gewürfelt geschnittenes March , oder gute Fetten,
alles untereinander gedünst , aber da darf kein Zwie¬
bel dazu genommen werden , das Köche! muß M,
und ansänerlet feyn.

n . mg , WildeM ?ttpast§tt§.
Die Wildänten werden sauber geputzt und ans'

genommen , dk FüZ, eingesteckt , mache eine Me Valk,
laß fle darinnrn anlaufen , wenn dir Baitz siedet,
werden sie gespickt ^ und lass etliche Stund in der Bch
Kegen, Nimm Hührrerlebrr , wie auch die Leber M
Aenten , wann sie frisch sind , Hacke sie klein , nimm
kn eine R - in Butter , und lass die Aenten damM
dünsten . N :mm sie heraus , damit sie auskühlrn,
rühre die gehackte Leber in denselben Saft , allwo die
Äenkcn gedünstet , nimm ein wenig Butter dazu , wie
auch geriebene Semmelbrsselv , grünen Petepsil,
raum , Gewürz , klein geschnittene Limonieschäller , ch
wenig von der Baktz , a .llwo die Aenten gelegen W,
damit es ansäusrlct wird , mache einen guten n^ cktn
Taig , einen Flecken ausgetrieben , richte die AerW
darauf , schsstte den Morast darüber , verfertige bie
Pastekte , und schön gebacken , die Suppe gleöt e
ohnedem selbst . Zu merken ist bey allen Pastetten , wü-
elygeschlagen ; in derselben Formen äußerlich zu zrlS^ .
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M darinnen ist , das Innere aber muß allezeit schön
mlkb fey «.

n . 1114 . Wildpratpsstettk.
Nimm von einem Hirschen das Ruckbratkrl , die-

srs tvird gehäutelt und sauber gespickt , mit gestossenen
Kü .AM und Ksonabetbeeren bestreuet , eingesalzen , und

Essig besprenget , laß es ein oder 2 Tage liegen ,
herrrach in der Baitz gut üöerdünsten . Mache einen
Mm Brandtaig , treibe denselben aus , wie gebräuch¬
lich iß , belege den Boden mit klein geschnittenen Li-i
nissitschällern , Butter , Kapern , Rosmarin , Lorber«
Mter , Gewürz , und richte das Ruckbrattel darauf,
belege es auch oben auf wie unken , mache den Form
wie ein lateinisches 8 . Mache die 2 Schnirkel schön
mit Lauben , richte den Backofen in einer guten Hitze,
vnd Z Stun 'd gebacken , mache ein gutes Kapmrsüp-
prl , mW richte fie darein.

Fünfter Absatz.
Von verschiedenen Torten , feinen
Backereyen , süssen und sauren Sallaten , Gal¬

len , Gefrornen , Sulzen , Eingesottenen,
wie auch Saften.

r . Ab schnrt t.
Verschiedene Torten.

^ n . niz . Abgettiedene Torte.
"e -iw. m Z VLerking Schmalz in einen Weidling, , frei-

schön pfl .nrmig ab , hernach schlage i ganzes Ey,
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