Anbang.

Uerfdyiedene Belehrungen und Rathfylige.

Ovime Witffe als vorfreflides Witfel gegen Stolik nud
Seibfdmerjen.

PWan nimmt 7 Deciliter Lagecbranntwein befter Dualitit,
gibt 10 big 12 Stitd griine unveife Nitffe, wenn felbe die Grofe
von Lauben-Ciern erceicht Haben, darein und lakt jic 48 Stunden
bavin liegen, nac) welcher Beit fie Herausgenommen und fvegge-
worfen werden fdunen; jodann nimmt man 24 Stiict Lorbeerbeeren
fhdlt fie ab, zerftot die Beeren und gibt fie in den Bramntwein,
jo wie um 40 fr. Bibergall, 40 St. Mutternelfen (in deren Gr-
mangelung aud) Gewiivsnelfen) ungeftoen gang Hinein. Die lepten
©pecies bleiben immer davein, nur muf die Flajde gut verftopjt
und verbunden fein. Der Gebraud) gejhieht von 12 bisg 30
Zvopfen auf Buder.

Butfer ju Sdmaly ausjuhoden.

Man nimmt einen eijerneh gut glaficten Topi oder RKaffe-
tolle, gibt die Butter darein, lift fie langjam zergehen, dann ganz
langjam von einer Seite fodjen, vom Unfang wird der Faum nicht
abgenommen, weil dadurdh) viel Butter wegtommt, erft wenn man
fiebt, dafs die Butter fich lautert und flar wie Oel wird, fann man
fie abjjdumen; wenn man dann in die Butter haut und fieht

- fih am Bobden wie im Spiegel, nehme man fie weg, laffe fie itber-
filhlen, fchdume -fie gany vein ab, giefe fie vorfidtig durd) ein
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Daotfieh in ben beftimmten Schmalatopi und bewafre dag reine
Sdmalz an einem fihlen trodenen Oxt, Man pilegt aud), wenn
die Butter eine Weile focht, Gries darein zu werfen, damit fie fidh
befjer fldrt, e3 geht abev durd) Dem Gried piel Butter bverloven,
weil Der Gries die flare Butter in fidh jaugt.

Butter aufjufrifden.

Diejenige Butter muf aufgefrijcht werden, bie verdorben und
ranzig geworben ijt, damit wan fie wieder um Rodhen vermenden
fann; joldjed gejchieht burd) ojt wiederfoltes BWajden mit frijdhent
TWaffer. €5 gejdieht auf folgende Art: Die Bulter wid in ein
teines Gefif gegeben und fehr faltes LWajjer darauj gegeben, recht
burdygearbeitet, dag Wafjer abgegofjen und frijd)es darauf gegofjen,
fo wird es8 4—6 Gtunden ftehen gelajfen, dann wieber recht durch=
gearbeitet, dag Waffer abgegofjen, frijdes davauj gegeben, Dad iie-
berholit man einigemal auf felbe Art, big die Butter gut und frijch
geyworden ift,

PButter einjufaljen.

@ine jchone, vorziiglich gute und Harle Butter, die jogenannie
Qrautbutter, wird im jehr falten Wafjer qut und rein ausgewajden,
auggebviidt, in einen Weidling gethan, mit Saly redht duvdhgear
beitet, damn feft in einen newen Steintopf (defjen Boden man aud)
nod) mit Salz beftreut) eingedriidt, obenauf mit Saly beftreut, mit
Papier verbunden und an einem fehr tihlen Ort aujbewabrt; io
fann man jie sum Brod eflen und den-ganzen Winter gut evhalten.
Will man fie sum Thee jerviren, o wijdht man jo viel, ald man
braucht, im falten Waffer aus und preft jie auj den Teller durd)
eine Spiptrapien-Form. Bum Butterauswajden nimmt man immex
nur Brunnenwajier.

Cier lang aufiubewabhren.

: Biele legen die Eier im Kalfmafier ein, weldes fte wohl er=
Bdit, biejelben abec barnach nicht diberall verwendbar find. o




fonn man ein Ralf-€i nie foden, denn fobald e3 warm wicd,
jo zetfpringt e8; aud) der Snee wird nie jo feft und qut, wie
pon teodenen ©iern, Der Dotter ift nie fo jhmadhaft und bas
Rlar triibe und gritn. Die bejte Art, Eier lange und frijd) zu ex=
Balten, ift dieje: man jammelt die Eier zum Aufbewahren zwijdjen
ben jogenaunten drei Frauentagen ald: Maria Heimfudung, Dearia=
Himmelfahrt und Mavia-Geburt, d. i. vom 4, Juli an bi§ um
8. Geptember, Pan nimmi ein Fagden oder RKiftel und gibt am
Boben dedjelben Handhod) reine trodene Sigefpine; die Eier werden
Dergeftalt mit der Spige davein gejtedt, dap eines Das anbdeve nidht
beriifre; Diefe werden abermald mit trodenen Sdgefpinen itberdedt,
wicder anbdere Eiex mit der Spige darein geftellt und wieder Hand-
hod) mit Sagefpdnen itberdedt, u. §. f., big alle aufbewabrt find,
bie lepten miifjen wicder mit Sdgefpdnen ganz itberdedt werden.
©o fonnen jie recht lange frifch und gut aufbewahrt werden; be-
jonders die Ende Augujt gejammelten oder aud) Anfang September
balten fich faft Den gangen iibrigen Hejt ded Jahres durd), wie ed
bie Grfahrung lehren wird. Man fann fie in cinem trodenen Keller
oder beffer in einer trodenen Kamner, wo die Sdgejpdne nidt
feucht werben, aufbefahren, und der Froft famn ihnen auj dieje Art
nidt jdhaden. Hat man vom Froft zerifjene Eier, jo gebe man fie
fhnell, ehe fie lau werben, in eisfaltes Wajfer, dag Wafjjer zieht
bie Spriinge zujammen, dag Gi8 fommt auf die Oberflicde bder
Gierfhale, die Eier bleiben frifh und gut und man fann fie wicder
ju Allem gut verwenden, nur nidht jum Koden im Wafjer.

Cffig gut su erhalfen und 3 verfidrken.

Ter Weinejfig ift immer der voriglichite, weil er einen an=
genehmen und reinen Gejdmad hat. Er fann aber durd) eine uns
adhtjame Behandlung leicht verderben und jhwad) werden, und el
Bat jhon mandhen viele Mithe und Beit gefoftet, wieder zu einem
guten Gifig su gelangen. Das leicdtelte und billigite Mittel, einen
ifwad) gewordenen Gjiig zu ftarfen und ihm eine grofere Siuere
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3u geben ift: Man nehme von einigen unveifen Weintrauben (fe=
nadjoem man viel Efjig hat), wenn fie eben anfangen weid) zu
werden, die Beeven von dem Kamm ab, zerdriie fie und gebe jelbe
in Dag GefiB, worin der Cffig ift. In furzer Beit wird i) Dder
gejdwidyte Cifig dadurd) wieder evholen und verftirten. Der Haupt-
vortheil aber, den Efjig immer gut zu eralten, ift, Daf man bas
Sipden oder denn Effigtolben nie 3u fehr ausleert, fondern imnter,
wenn etwad daraus abgegoffen wurde, jobald al mbglich dag Feh-
lenbe mwieder mit gutem Wein erfegen. Je bejler der Wein ijt,
womit Ejfig angejest oder nadigefitllt wird, Ddefto beffer und Friif-
tiger auch der Eifig.

Stife anfyubewalhren.

Bur Aujbewabrung besd Schweizer-, Parmejan- 1. dgl. Rife
wird fein febr feuchter, aber auch fein allzu trodfener Ort erfordert:
bavum thut man am bejten, diefelben in einem guten Reller aufju-
bewafren. Wenn bdie RKife angejdnitten find, jo werden fie in
Papier cingebunden, oder wenn fie etwas trocnen, fo wird der
Abjdynitt mit frijfen weifen Krvautbldttern bedectt. Sft der Kife
troden und bie Rinde vor Diirre zerfprungen, fo fhmiert man Has
ganze Latb mit feinem Tafeldl gehbrig ein und mwidelt es in Lein-
wandlappen, welde in Bier getunft wurden, ein, mwicderholl diefe
Opevation alle Tage einmal, big Der RKdfe wieder feine linde Feudy
tigfeit befommt. Rommen in dem Rije fleine Witrmchen vor, wajd
aud) oft gejchieht, jo wird in alle Locheln und Fugen desjelben fein
geftopener weier Pfeffer eingevieben, wag dem Kdje nicht jchadet
und die Wiirmdjen todtet.

ehl anfiubewahren.

Das Mehl foll einige Jafhre qut bleiben, wenn e3 in Dden
Monaten Wiz und November und war bdie nichften ZTage nad)
vemt Bollmond gemahlen wird. Die Verwahrung gejchieht am fitg
lihften in den Bolzernen Réften ober nod befjer in Fdffern einge-
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jdfagen und feft auf einanbder eingeftofen; dodh miifjen jowohl diefe
al8 jene au einem trocfenen Orte aufbewafet werden, wo fid) bas
Pehl nicht papen darf, und Witrmer darin wadgien midjten. Um
bas Mehl vor den Witrmern zu bewahren, ift dag ficherfte und
befte Mittel vecht fleiBig darnach zu jeben; jo man bemerfen follte,
baB Wiirmer fich zeigen, fo muf man das Mehl durd) ein Sieh
liutern und neuerdings in Fifer oder Riiften vermwahren.

Sdimetfen vor dem Gerinmen ju bGewafren.

Wenn man Scmetten oder IMild Hat, die jon gefabhrelich
gum Kodjen jdeinen, o gibt man, ehe fie zum Rochen geftellt
werdent, auf 4 Deciliter eine Diefjeripibe voll feine Soda bdarein,
tihrt e8 um und laft e3 Toden.

Sdmaltopfe vor dem Jroff ju [diiiGen.

Wenn man eingejalzene Butter, ©dymal ober Fetten in
grofen Topfen Hat, o muf man, wenn die grofen Frifte beginnen,
die Topfe mit weifjem Papier gqut verbinden und die Eopfe bann
mit dem Boben in bdie Hiihe ftiivgen; auf biefe Art fonnen Dbie
Topf in der groBten Rdlte im Freien ftehen, jo wird ihnen dex
Swoft nichté fchaden und wird aud) ber Topf feinen Sprung be-
tomnten. G8 gejhieht Haufig, daf bdie @dmalztipfe von oben bis
nac) unten gerriffen find und fiir jeben ferneren Gebrauch zur Butter
untouglich find; jelbjt wenn fie gebunben find, preft fid) jeve
setten durch.

Pom Gefdirr.

Wenn  man Kodjgejdjirr von Mild) oder fonftigen Speifen,
bie fich gerne anlegen, bald und ofne Miife veinigen will, jo gebe man
i dag angebrennte Gejchive ein Stiid Soda, giefe falte Fluf-
wajjer darauf, ftelle e5 an eine warme Stelle und lafje s jo 1—2
Stunben fteben; bag YAngebrannte Bebt fich von felbft, jo Do man
¢ ohne Reiben und Krapen leiht abwajden fann.
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Anmerfung Die Angeige, in weldhen Donaten alle Nah-
rungémittel am' beften zu Daben find, ift jehr wichtig fitv Anjin-
gerinnen oder aud) fiir folche Framen, welde am Land ju leben
angewiefen find, damit fie einen Wegweifer haben, wie und wann
e8 Beit ift, fidh in Allem BVorrithe zu madhen, da ed oft am Lande
jehr jdhwer ift, etwad aufer der Beit zu befommen; ed ift hiufig
ber Fall, daf man mit dem Gelde in der Hand nicht dad finbet
ober befommt, wad man wiinjdht, und oft dringend benbthiget. In
der grofen Stadl ift e3 gamg leiht, weil man bier i jeder Seit
Alles im Fleinften Detail Haben fanm; darum ift in den 12 Wo-
naten genau angezeigt, wann ed am beften ift, {id) Borrdthe fiir den
Winter zu madjen, -und barum filr jede Haudwirthin eine grofe
Crleichterung bietet.

Aunzeiqe,

in weldhen Ponaten alle Avten von Fleijd, Fijden,
Objt und Bilanzen am gejdmadvollften zu Hhaben
und zu geniepen jinbd.

Sm Jannar,

. Sn biefem Monate fann man an Fleifdharten, nebft dem
Rindfletich) aud) folgendes haben: Schweinfleijeh, RKalbileifd), Shbp-
fenfleifh, rothes und jchwarzes Wildpret, Hajen, Fajanen, Rebhithner,
Qubdian (Truthahn), Kapauner, Polard, Hithuer, Tauben und aller-
hand Bigel. An Fijhen erhilt man Karpfen, Hedte, Perjdhlinge,
Sdleien, Aale, Lacdhfen, Lamprete, Stodfijdh, Fijdotter, Haringe,
QBricten, Piitlinge, Mujdeln, Auftern und Schneden. An Pilanzen
(Bugemiifen) [iefert ung eine fjorgfaltige Auibewahrung Ffiir Den
Winter noch Koflvitben, gelbe Ritben, weife und vothe Ritben, blauen
und mweien Kohl, Karfiol, Beller, Peterfiliewurzeln, Rettig, Erd-
dpfeln, €ndivien, Brunnentrefe, aud) nod) frijhe Krauthaupel.




Das geddrte Obft fann nan immer Haben, aud) gibt e8 nod
frifche Winter-Aepfel und Bivnen.

In biefem Monate ift jede KOhin bemiift, jhone, gute und
feine Rvapfen zu bereiten.

Jm Jiebrnar.

Sm diejem Vionate echilt man nod) alle Avten von Fleijd,
aud) gibt e8 fhon junge Jicfeln und Lammer genug, auch das
Filbpret ift nod) genug, Pafen hingegen werden nach der Hilite
bes Monats nidht mehr jo viel gejucht, fie find nicht mehr jo gut.
An Fifdhen bejonders Lachfen, RKarpfen, Forellen u. {. W, wie im
Stnner. Aud) alle Gattungen Koh!l und Wurzelgewddje. Jur Hilite

Diefes Monats ift jhon zu befommen junge gritne TPeterjilie, -

CSnittlanc), Seller, Brunnentrefe, Feldjalat, Enbdivie, Klberfraut
und junge Swiebel.
Sm ATdry.

Ntebjt den jdhon befannten lyleiicﬁgattungen gibt 3 jchon gegen
@nbe diejes Monatd junge Hafen, Hendel, junge wilde Ginfe und
enten, SwfeIn und Qimmer. An Fijchen nebft bem Lachs, Karpien,
Hehte, Shleien, Aale, wie aud) Grunbdeln und Frojde. Aud den
Giicten befommt man jdhon alle Gattungen Salat, dann Sauer=
ampfer, Spinat, Spargel, Peterjilie, Schnittloud), Salbei, Schwiim-
me und alle Krduter.

Im April.

Sn biefem Monat erhilt man Lammer, Bideln, junges
Sehweinfleif), Spannferfel, DHofen, Hithner und Tauben; gegen
Enbde diejes Monats find jdhon junge Ganjeln und Cnten zu Haben,
UAn Fifhen find bejonders gut die Aale, Weiffiide, Stive und
Grundeln, wie aud) Frojge. Dag Wildpret ift nun jeltener. An
@nrtcngemacﬁicn ethalten wiv: guten Monatvettig, Ritben, Beller,
Peterfifie, junge ArtijcGoten, junge Gurfen, Kohlriiben, Hiupeljalat,
@hampignons und Aniswurzeln. In diefern Nonat bemitht fic
jebe qute Rochin feine Ofterbrode zu baden, (Ofterfuchen.)




Sm Nai.

Jn diefem Ponat gibt 8 Sdhopfenfleiich, Kalbfleifch, Hajen,
Ginje, Aenten, Hiihner, junge Judian (Truthahn), Kapauner, Tau-
ben und Wadteln. Bon Fifdhen find vorsiiglich gut: Lachien, Fo-
vellen, Weipfiide, Perihlinge, Uale, Hechte, Karpien, wie aud
rijde und RKrebje, gegen Ende diejes Monats hiren die Frojdhe
auf. Befonderd gut jind jebt die Waffexhiihner und Flofenten.
Bon Gartengewddjjen erhilt man rothe, weife und gelbe Ritben,
Sprofjentohl (Rophlprodern), Kraut, frijhen Kren, Beller, Peterfilie-
wurzeln, Stedritben, Hiupeljalat, guten Rettig, Spargel, Sauer-
ampier, Gurfen und Spinal. JIn diejem Monat joll bdie Butter
am beften jein.

Sm duni.

an diefent Veonat hot man Kalbfleijd), ShHweinfleiid, SGdne,
Enten, junge Jndiam, junge RKapaumer, Hendeln, Tauben und
Wadjteln. Fijhe befommt man jept verihiedene Gattungen. 8
gibt wilde Ginje und Cnuten. Aus ben Gdrten erhalten wir Rraut,
weife und gelbe NRiiben und alles wie im vorigen Monat. An OBt
fann man Haben: Crdbeeren, Ririden, Amorellen und Mujfateller-
birnen, audy gibt e8 jdjone junge griine Erbjen. Jn diefem Monat
ift die Butter am beften um Sdymalz auszutoden.

Sm Suli.

Alle im vorigen Wonate angezeigte Fleijch- ung Fijchgat-
tungett find aud) nod) in biefem Dionate zu baben. e ift Fu
bemerfen, dap ed mebr Fijde gibt, weil die Fijcheret weit ftarfer
anfingt. Bon den Gartengewddien exhilt man die Menge, aller-
haud Kohl, Ritben, Salate, griine Crbjen, griine Fijolen und Rettig.
n Baumjriichten echalten wir Birnen, Weichjeln, Crdbeeren, Him=
beeren, Stadjelbeeren (Agras), RKivjhen, Ribifeln, mitunter aud
jhon Mavillen, Audh frijhe Crdapfel find jhon zu Haben.
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S Angufi.

Nebft Dem Kalb- und Shweinfleijdh find in diefemr ionate
bie ©panfertel am beften, aud) jeded Fliigelwerf am fletichigiten
b gejhmacoolliten. « Aucd) gibt e fdhon frijches fdhmarzes und
tothes Wildpret; um diefe Jeit ift Der Hirih am beften. Bu Ddiejer
Beit wird ber Haje nicht fehr geachtet. Die Rebhithner, Wadjteln
b Qerchen jind defto beffer. Un Gartengewdchien, jowie aud) an
frijcgen Grbipfeln ift fein Mangel. Dad weie Kraut ijt’ bejonders
gut. Jn_ Ddiejem Wionate befiudet fich) dag Dbjt im beften Sait,
qud) gibt e3 Wielonen und Swetfdhfen. Jn diejem Wonate ijt gut
Cdwéinumne zu jommeln und zu tvodnen, aud) werden Ende Diefes
Meonates die Himbeeren eingefotten.

N. B. Bwetjdhfen-Suideln fann man ben gangen Winter macdjen,
wenin man i) die Swetihen nacy NRr. 879 in Borvath bereitet
und forgfaltiq aujberwafhet. JIn diejem Wionate fodht man aud) jdhon
bie Wreijelbeeren.

Jin Septemiber.

Das Rindfleifd) ift in diefem Monate am faftigiten und be-
ften; Dbejonders fett - ift Dag Shipjenileijh und Kalbfleiid). Die
©panfertel {ind nidht mebhr fo gut. €8 gibt Wildpret aller Arten
genug, am mnteijten aber Waldgefliigel und Bigel. Die Fijde jind
m Ddiefen Pionate beffer als in den Sommer-MWonaten, Dhingegen
find die Rvebje nicht mehr gut. Aus ben Gdrten Hat ntan nod)
intmer alle Gemiife (Pflanzen), wie im vorigen Vionate. Aud) das
Dbjt dauext fort, big auf die Weidhjeln, hingegen gibt ed Pfirjide,
Beintvauben und Aepfel genug; i diefem Peonate find die Preifel-

beeven zum Ginfieden am beften.

Im Ocfober.

~Un Fleijh hat man in diejem Donate nod) feinen Abgang,
{Gwarzes und rothes Wildbpret ijt im Ueberfluf vorhanden. Bigel
mbd Fijdhe gibt 8 aud) noh genug. An Gartengewdadiien Hat man
29
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nod) feinen Wangel, man BHat auch Obft genug; nebft den =
fiden und Weintrauben gibt es jdhone Nepfel verjdicdener Sorten,
Pergamot- und RKaiferbirnen, audy Bwetjhlen gibt 8 nodh geinug.
Uud) in diefem Dionate fod)t man die Butter su Shmals, e it
die jogenannte SRrautbutter. JIn diefem Monate wird audh) meiftens
Da8 Rraut gefdnitten und eingelegt.

Sm TWovenber.

3n biefem Monate hat man nebft dem Rindffeiich Sdypfens
fleijd) und Schweinfleifch; dag Ralbfleiidh wird jdon feltener; Jne
bian, Kapauner, Pollard, Hithner, Giinfe, Enten und Tauben find
im Ueberfluf. Aud) alle Arvten Wilbpret Hat man genug, Bigel
und Fijde alle Acten. Audh von den Gartengewdd)ien Hat ntan
nod) Borrdthe, bejonders Krauthiupel, vothe und weife, Kohl, Kare
fiol, vothe, gelbe und weife Ritben und Erdipfel. An Baumfritchten
bat man jdon weniger, e3 gibt Wintevipfel, Winterbirnen, Wi

ihdngfer und Heinette-Aepfel, bei grofer Sorgfalt aumweilen aud)
Weintrauben.

Su DecembBer.

Jn diefem Monate fann man nebft bem Rindfleijch alle
anderen Fleifharten befommen, vothes und fhwarses Bildpret,
Dajen, Fajanen, Rebbiihner, Sdnepfen, Hafelhithner und anderes
Baldgeflitgel und BVigel. Die Indian (Truthahn) find in biefem
Pionate befonders gut, qrof und fett, Rapauner, Lollard, Hithner,
Lauben, Enten, die Gdnfe find nunmebhr febr fett und bod
Fleij derb. An Fijhen bHat man eine Augwahl, bejonderd
Rarpfen, Hedjte, Schleien, Ber|dlinge, Aale, Schnecen, Viujcheln
und Auftern, Stodfijh und Fijhotter. An Gartengemwicien ethalten
wir ®obl, rothe, weifie und gelbe Riiben, Rarfiol, auch nodh weife
und rothe Krauthiupel, jdHwarzen Hettig, Cnbdivien, Spinat und
andete Galate, Erdipfel; Bejonders gut ift in diefem Wonate das
Braunfohl (Blaufop). Durd) forgfiltige Aufbewahrung Hat man
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nod) genug Winterobjt, Wepfel und Birnen. Die Hetihebeeren
(Pagebutten) find in diefem Wonate am beften 3um Einfieden ober
aum rohen Abtreiben. Nadhdem die Hetjdhebeeren jhwer zum Durch-
paffiren find, und durd) dag RKRodjen ifre fdhtne Farbe verlieren,
fauft man fie jhon aol8 Powidel toh, wo fie am Griinmarft ver-
fauft werden, wo fie bis8 Cnde Jdnner zu befommen find, und
man bat die grofie Mithe ded3 Durchpafjirens erjpart.

: Ober wenn man am Lande fich felbft die Powidel bereiten
will, jo fiehe Nv. 931, wo bie Selbjibereitung auf dad Leichtefte
bejchrieben ift.

Jn diefem Monate ift jede gute Wirthin davaui bedacht, ihre
Weihnadhtsftriel jelbft zu bereiten und auf dag Schmadhafiefte
berzujtellen. :

Anleitung 3um Trandyiven.

1. ARinofleifd).

Dag befte Fleijdh gum Diinjten oder Kochen ift vom Sdhlegel
eined gut gemdfteten Odhjen; Dabei ift ju bemerfen, daff bag Fleifch,
wenn e angericdjtet werben foll, {tetd quer iiber Den Faben in
jhonen Y/, Finger diden Bldttern gefdhnitten wird, auf eine lange
©diiflel mit ber fFettfeite in die Hohe, in Form eined Hajen-
tiideng angerichtet und- garnivt wird. Jft e8 ein Brujtfern, jo wird
Der Dide Fettfrang abgejdinitten, die Bruftfnorpeln jo wie das
Uebrige witd, nachpem die Rippen ausgelft find, in fleine Stiidden
gefchnitten, auf bie Schiifjel zierlid) angerichtet und garnirt.

2. Stalbffeifd.
®ebratene Kalbsbruft.

Bon der Ralbsbruft werden vom Fleijdhauer fehr vorfichtig
Rippen abgeldft und Herausgezogen die Kalbsbruft wird gewdhnlicy

gefiillt und gebraten, mitunter auch eingemacht (bag bleibt fich gleich),
99%
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Pei Dem Traudjiven it Der raug it bew Brujtinorpeln bon Oent
Braten abgeldit, ber Braten witd mit der Fitlle jorgflttg gejdynit-
ten, fo Daf bei jedem Stiid bie broune Haut bleibt; dann auf eine
Tange Seifiel angeridytet, mit dev Haut nad) oben gelegt, bie Brujt
fnorpeln mwerden in Heine Stitdden gejchnitten und im Krang un
pen Braten gelegt, mit Dem eigenen Sait begofien.

FDer Nieren-Hraten.

Terfelbe muf o am Riidgrat gut eingehadt - werden, ex
witd audh qewdhnlich gefitlle gebraten; ehe man pen Jtierenbraten
trandGict, wixd die Nieve ousgejdjmitien, Dev Braten witd w fleine
sietliche Stitcte gefdnitten, mit dev Hout nad) oben auf eine lnotge
Sdjiifiel angeridjtet, die Jtiere \itd in ditnne Bldtthen gejdnitten,
am Den Braten herumgelegt, mit dem Bratenjait begoffen.

falbjdglegel.

Bom Ralbidlegel ntuf wie natiiefi) der Fup big aum Ddiden
Fleticy tof abgehauen werden; wenn per Safbjchlegel Dann jdon

o~

voth und fajtig gebraten ift, with dag Davan befindlicde Fleiid
(Fricandeau oder Fillet genannt) nad) der Linge 3u beiden Seiten
won dem Johrbein abgeldft, von demjelben werden iber Den FFabei
ditnme Blattchen gefduitten. Der Knodjen wird Bejeitigt und DIt
Blattchen mit der vothen Seite nady-oben Didjt aneinauner itf emne
{ange Schiifjel gejchichtet und mit dem Saft begoijen.

3. Ein Sdiopfen- odex Sdyweinsfdilegel.
Fird beides aui dicjelbe Art tranchirt und mit dem Bratei-
jaft begofjen.

4. Spanferkel uud Sammriidien.

Bei dem Spanferfel witd bejonders davaui geiehen, Dap €&
iGbn toth und vejh gebacen wird, weil bdabet eigentlich die rejde
Hait das Befte {ft. Daher muf auc) das Trandhiven jehr jnell




wor fih gehen. Buerit muf dev Kopf vom Rumpfe getrennt werde,
weil durch pad [langeve Qaffen Des Ropjed am Numpie dex Dindt
nit Heraus fanm und bier Haut padurdh gleidh welf wird; bder
Qopf witd it der Witte geipatten, das Hivn mit Sal3 beftreut, Die
Often werden abgefdhnitten und Ddie Sinnlade mit der Bunge vom
Sopf abgeldjt, e8 it bann ngf, Dhrcn und Rinnlade auf etnem
Grtra-Teller jervirt, Mun wirh das Fecfel aquf dem NRiidgrat nad
ber Qdnge von einander anﬁmttcn bie beiden LVorber- und PHinters
Sihentel abgeldit, jeder in 2 Theile gejchnitten und vou Dert berdent
Ritcdenjeiten 3—4 Stitcfe gejchnitten, jdnell mit vev reithent Hout

nach oben auf eine lange Shiifjel angerichtet und jeroixt.
Lammriicen.

Per Qmmtritden Witd gewbhnlid) gefillit gebraten, die Sjen=
fel, welthe 1of) efwas eingehadt wurden, Ierder vom Jtiicten ab-
geldit und in fleine Stiide gejchnitten; vev Nitcfen 1oixd dex Linge
ftadh in 2 Theile getheilt nnd ausd jeder Hiiljte 4—b Gtitcte gejchnutten,
min mird der' Ritden auf eine Tange Schitffel gelegt, mit der rothen
Paut nach oben, die gejhnittenen Schenfel pber ©djlegel werden
Bevum gelegt, der Bratenjaft davitber gegofien.

s

5. Gelt qL’

Gebratene Hithuer

Renn die Hithner jung und Hein jird, wird-bex Kopf mit dem
Hatie abgejchnitten, das ebrige in 4 Fheile gejhnittert, .auf eine
tunde Sdiifiel jieclich angevichtet, die Leber und die SKinfe fomuen
in bie Mitte und die Stiidel herum. Snd bie Hithner grop, o
wird der Kopi mit dem Halje nhm\nf\mtten bann werden die Fliigel
mit dem daran befindlichen Brujtileijh abgeldit, die Biegel, fo auch
bie Bruft fe in 2 Theile getheilt; der Steify und der Nitden geben
9 Theile, Der Steifp und der Riicten fomnren auf die Wiitte er
Sditfiel, dann fommt Herum ein Fliigel, 1 Biegel und 1 Stitdden
Bruftileijeh,- Ropi und Leber fommen in die Wiitte oben auf.
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Rapaun ober Pollard.

Dan jtect die Gabel in die Bruft, [bft die beiden Schentel
ab und theilt jeden in 2 ZTheile, dann werden die beiden Fligel
mit einem Theil Bruftfleifch obgejdhnitten, dann witd dbag RKropf-
bein abgeldft und aug der Brujt der Lange nad) 4 Theile gejdnitten,
der ©teip gibt 2 Theile und der Riiden 1 Theil, man vidhtet das
®ange sterlidh an, immer 1 Biegel, ein Stitdhen Brujtfleifh und
1 Fliigel: Steig und Riiden fommen auf die Mitte der Sdhiiffel,
bas llebrige Herum.

Tauben.

Die Tauben werden zum Braten gefitllt und fo wie die fleinen
Hithner in 4 Eheile gejdnitten.

Snbdbian ober Truthahn.

Bei diefem wird bdie Trandjirgabel in die WMitte der Bruft
gejtoRen. Wian [0ft zuerft vorjidiig den gefiillten KLropf rund Heraus,
jdhnetdet davon fingerdide Sdjeiben ab, damit bei jebem Stiide Die
fette braune Daut bleibt, nun [6jt man bdie beiven Schenfel und
Slitgel beirt erften Gliede ab, zertheilt jeden Schentel in 2 Theile,
16fi Dag weike Bruftfleijd) vom Bruftbein ab, zertheilt e in fleine
Theile, (6t die Hitften von dem Steifbein, theilt Hald und Riicten
in 2 Theile, ridjtet es jhon auf 1 grofe lange Schiiffel, Hiiften,
Steibein, Hals und Riiden auf die Mitte der Schiiffel, Schentel
und Flisgeltheile herum und obenauj bdie zierlidh gefdhnittene Bruft
mit Der braunen Paut nach oben. Der gefitllte gejchnittene Kropf
wird extra auf einem Teller jervict,

Eine Gans.

St diejelbe fung und zart, jo wird fie wie ein Kapaun tran-
chirt. Jjt die Gansd jdhon grop und alt, jo witd fie nadh) At Ded
Jndiang tvanchivt; bad Kropibein wird ertra DHerausgejdnitten,
aud ber Brujt werden, wenn fie von dem Bein abgeldit ift, finger=




dide Sdheiben gejdynitten, fie wird jhon angerichtet mit der braunen
tejjent Haut nach oben,

Eine Ente.

Sie witd auf bicjelbe Art trandjivt, nur daf man aus der
Bruft 4 Theile madjt und dad Kropfbein ertva ausihneidet.

6. Wilopref.
Rehidlegel

Derjelbe wird red)t mit Sped gefpidt: wenn man ihn tran-
diven will, muf man darauf bebadyt fein, damit die gefpidte Seite
nidht Dag jhone Anjehen verliere; er wird jo wie der Kalbichlegel
tranchict. Bei bem Wnrichten auf die Schitflel wird ex jo gelegt,
Dap Die gefpicfte Seite nad) oben zu liegen fommt.

Rehriiden (Jiemer).

Der Rehriiden mup ber Linge nad) von beiden Seiten mit
3 Reihen Sped bdidht gejpidt werden; wenn Derfelbe gebraten ift,
witd von beiden Seiten an dem Riidengratbein das daran befind-
lie Fleifeh (Filets) nach) ber Qinge abgelfjt und dasjelbe ither
den Faden in 1, Finger dide Scheibhen gejdhnitten, diefe werden
dann in 2 HReihen aneinander auf die longe Sdhiifiel angeridytet,
daf die gefpidte Seite nad) oben fommt,

Hafe.

Der Hajenvitden muf jdon roh, ehe er gehautet wird, gut
eingehactt werden, rec)t gefpidt und gebraten, Dann werden von
dem Riiden bi3 zu den Schenfeln, wenn der Hofe lang ift, 5—6
Gtiide gejchnitten. Die Schenfel werden an dem Steifbein abgeldit,
jeder Schentel in 4 Theile getheilt, dann in jHbner &otm auf eine
lange Schiiffel angerichtet, mit dem Spec nach oben, und mit ber
tigenen Sauce begoffen.
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Fafai.

Diejer witd auj diefelbe Art wie der Kapaun frandjict, nux
wird bic Vruft in mehrere Theile getheilt, weil der Fajan ein 3u
fojtbaver Braten ift; der Kopf wird al8 Hiexbe in die IWMitte oben
aufgejeft.

Ein Rebhubhn.

sielbe wirD wie ein Fafan trandjivt, nur ,mb oie Brujt
in 4 Theile o‘wh itten. Sdhnepfen und andeve dhnlidhe Bigel werden
auf ‘\h‘_

Wilde Gansd und Ente

Lud, weni fte geypidt und gebraten ift, ganz fo wie die
sabute Gansd trandivt, Jur wied die wilbe Gand und Ente meis
ftend eingentacht und zu diefem Ende roh in beliebige Stiidfe zerhauen.

adteln und Levrchen,

Loerven, wenn fie in Weinlaub gehitllt gebraten werben, mit
per Umbitliung gang angerichtet. Sind fie gebraten, jo werden fie
in die Hiljte gejchnitten und angeridjtet.

Wenn die Flefjdarten, welcher Sorte immnter, wie aud) alle
Arten Geflitgel zum Braten gut und oxdentlich drefiivt find, jo fat
man et jehr leichtes Tranchiven.

a3 gect




	Seite 441
	Seite 442
	Seite 443
	Seite 444
	Seite 445
	Seite 446
	Seite 447
	Seite 448
	Seite 449
	Seite 450
	Seite 451
	Seite 452
	Seite 453
	Seite 454
	Seite 455
	Seite 456

