
ricbte ihn in das Kastroll , bear' cß ihn mit
Milchram , setze ihn auf einen Dreyfuß , gieb
unten und oben Feuer , und laß ihn schön ge¬
hen , du mußt ihn aber immer mit dem Saft,
der abläuft , begiessen , damit er eine schöne
Fache bekömmt, und muß so werden als wenn
er am Spieß gebraten wäre , wann er fast
fertig , so gieb eine gute Sckunkengolly dar¬
auf , und laß selbe wohl mit aufsieden , her¬
nach nihm den Schlegel heraus , Ziehe die

, Fette fauber herunter von der Sooß , streiche
es durch ein feines Tuch in ein anderes Ka¬
stroll , lege den Schlegel wieder hinein , laß
ihn ein Sud aufthun , und richte ihn an.
U8 , Wenn du willst , so kannst du auch Au¬
stern oder Müscherl dazu nehmen.

Nihm ein Kastroll , belege es mit einem
Blattel geschnittenen Zwiebel , frischen Speck,
und dün geschnittenen Schünken , nihm so¬
dann die geputzten Handel , richte es wie zu
einer Pastetten , lege es in die Preß , setze
es auf einen Dreyfuß , gieb ein ganz gema¬
ches Kohlfeuer darunter , und laste es gehen,
wenn sie gegangen , so gieb ein wenig Saft
daran , und lasse es wieder gehen , damit sie

C Z sich
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sich schön glaßiren , hernach lege es auf einen
Deckel , gieb eine gute Schänkengolly darauf,
und laß aussieben , hernach streiche es durch
ein Haartuch , nihm ein anderes Kaftroll,
nihm Schampr

'
on , oder Nag .erlschwamen , schwi-

ze es ab , und gieb es dazu , hernach gieb von
der durchgestrichenen Golly eine darauf , und
richte es auf eine Schüssel an.

Meridon von Reis mit Ragout«
Nihm einen schönen Reis , klaube ihn

aus , und überbrenne ihn mit Wasser , laß
ihn etliche Sud aufthun , hernach wasche ihn
mit frischen Wasser , seihe ihn auf ein Sieb,
gut ab , und gieb ihn in das Kastroll , gieß
ihn mit einer guten Rindsuppen an , gieb Ge¬
würz und Salz daran , und wenn er recht dick
eingesotten ist, so setze ihn auf die Seite , da¬
mit er auskühlt , hernach nihm auf ein Pfund
Reis ^ Pf . Butter , treibe ihn mit 4 gan¬
zen Eyern , und 8 Dottern , säumend ab, wenn
es wohl abgetrieben , so gieb den kalten Reis
hinein , rühre es wohl unter einander ab,
hernach nihm eine plecherne oder silberne Schüs¬
sel , gieb das kalte Ragout hinein , bestreiche
es , decke solches mit dem abgetriebenen Reis
zu - und formire es wie eine Schässelpastette,

bs-
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bestreicke es in der Höhe mit einem Kr - ^ s-
burter , oder bestreue es mit Par - iasankas;
eine halbe Stunde bevor du anrichtest gieb
es im Backofen , der schön heiß ist.

Hendel mit Endivi.
Nihm Hendel , putze und wasche sie

im frischen Wasser sauber aus , alsdann zer¬
schneide sie in 4 Theile , richte sie in ein Ka-
strol ! oder Rein , gieb ein Stück Butter , und
ein Packe ! von zusam gebundenen Petersil und
Zwiebel hinein , setze es auf eine Glut , und
laß schön gelind dünsten , hernach staube eS
mit Mundmehl ein , schwinge es wohl unter¬
einander , und seihe es mit einer guren Rind¬
suppe an , gieb Salz und Gewürz so viel
bonnöthen , und laß sieden , hernach m'

hm den
Endivi , putze und schneide ihn fingerdick , und
wasche ihn etlichemal im Wasser aus , hernach
öberbrenne ihn , gieß ein frisches Brunnen¬
wasser darauf , und drucke ihn aus , alsdann
gieb solchen zu den Hendeln , und laß ihn wohl
mit sieden, du mußt aber , sobald du die Hen¬
del anrichtest , das Packet heraus nehmen.



Wann die Hendel sauber geputzt undaus genehmen sind , so stecke sie ein , und sper
' lees , unten aber über die Füsse ! binde sie mit

Spagat , und überbrerms sie mit Wasser , her¬nach lege es in ein kaltes Wasser , und richte
sie in ein verzinntes Kastroll ; « ihm einen
schönen Spinat , überstehe solchen , seihe ihnab , gieb ein kaltes Wasser darauf , drucke ihnwohl aus , und stasse ihn im Mörser , hernachmhm ein Kastroll , ein schon abgeriebene , und
stückelweis geschnittene Mundsemmel , gieb ei¬ne gute Nindsuype darauf , und last wohl sie¬den , hernach gieb den Spinat hinein , undlaß ihn mit sieden , gieb Salz und Gewürzdaran so viel vonnöthen , alsdann streiche es
durch ein feines Haarsieb in ein anderes Ge-
schier , und gieb die durchgesiebene Golly aufdie Hendel , wann dies geschehen, so mhm ei¬nen Spargel , schneide die Köpfe weg bey ei¬nen halben fingerlang , und überbrenne ihn,laß ihn aber nur ein paar Sud thun , hernachseihe ihn ab , gieb ein frisches Wasser darauf,
setze die Hendel auf das Feuer - und laß einklein wenig sieden , hernach gieb den Spargel
hinein , und laß alles zusam schön weich kochen»
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Nihm Hendel vderKapäundel , richte sel¬
be wie zum . braten , die Küsse dürfen aber nicht
weg geschnitten , sondern lang ausgespeilt wer¬
den , hernach wasche es aus , sprenge es mit
Salz , und richte sie in ein gute Paiz von Kalb¬
fleisch , Speckfetten , Schenken , Kräutelwerk,
Limonienschallen , Muskatblüh , ganze Nagerl,Wem und Essig , laß wohl mitsammen sied n»
hernach lege die Kapaundel , oder Hendel hin¬ein , und laß darin ein wenig anziehen , bis
du glaubst daß die Schuh durch und durch
warm ist , alsdann nihm es heraus , laß kalt
werden , und schlage sie in einem guten Bm-
Lerteig ein .' die Fussel aber müssen heraus
bleiben , hernach nihm ein Papier, schmiere es
mit Butter ganz subtil , und wickle es um den
Teig herum , hernach nihm ein starkes Vo-
gelspiessel , stecke die Kapaundel , oder Händeldaran , binde sie auf ein Bratspieß, giebs
Zum Feuer , und laß schön braten , hernach
nihm es herunter , « ihm Las Papier weg,-mrd richte es auf eine Schüssel.
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