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Majoran hinein , ein wenig feingeschnittenen
Spanischen Kwiebcl , laß kalt werden , trock¬
ne das Spanförkrl inwendig gut ab , gieb den
Fafth hinein , und nähe es gut zu , belege eS
wie oben gemeldet mit Speck , lege es schön
ordentlich mit dem Bauch irr das Wandel,
trockne es auf den Rucken gut ab , und be-
streich es mit Provanzeröl , setze es in Oftn^
laß bey Dreyviertlftund braten , bis es eine schö¬
ne Farbe bekömmt . Du mußt es aber öfter
heraus nehmen , und ganz subtil mit Provan¬
zeröl bestreichen.

Stich die Tauben ab , und laß das Blut
in Essig laufen , putze und wasche es rein,
salze und tressre es jchön ordentlich , hernach
belege eine Rein mit Speck , Spanischen Zwie¬
bel , ein wenig Ltlbe Rüben und Petersilwur-
zen , etwas ganzes Gewürz , ein wenig Basili¬
kum , und ein Stücke ! Klabsieisch, hernach lege die
eingcsalzene Dauben auf die Brust hinein , se¬
tze es auf ein Kohlseuer , und lasse es dün¬
sten , gieb immer mit einen rothen Essig , und
zuweilen mit einer braunen Suppen Saft,
bzs die Tauben sammt den Wurzelwerk eine
braune Glaß bekommen : wenn die Tauben
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weich sind , so nihm sie heraus , staube auf das
Wurzelwerk ein weckg Mehl , gieß ein halbes
Seite ! guten rothen Wein "darauf , die übrige
bra -rne Schuh , wie auch das in Essig gelassene
Blut gieb auch darzu , und laß die Sooß wohl
verstehen , hernach schlage es durch ein Haar¬
sieb , lege die Tauben darein , laß nach Be-
Neben kochen^ und richte sie alsdena an.

Gefühlen Kapauner.
Nihm einen schönen knitteren Kapauner

oder Pollakel , der aber nicht fett ist , wa-
scke chn rein , tressire ihn schön ordentlich,
und setze ihn nach einer Weile zum Feuer da-
rrut sich der rothe Saft heraus siede , hernach
rieb m ein Hafen bey 2 Maß , ein gutes Stück
Kalbst -isch , und wenn du Flüg oder Geripp
von alten Hühnern , ober Kapauner n hast , so
gieb es auch dazu , zerschneide 2 Käiberfüsse
und gieb es dazu , dann ein ganzes Happel spa¬
nischen Zwiebel mit Nägerl besteckt , ein gan,
ze Muskatblüh , etwas ganzen Pfeffer , und
ein wenig grünen Bassrlckum , dieses alles gieß
mit klarer Rindsuppe und ein Seitel guten
Pertrarn Essig an , setze es zum Feuer,
und laß sieden , faume es allzeit rein ah , . ind
cicb hernach den Kapauner hinein , gieb . ett
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was Salz hinein , und laß ihn still fortsisden,
bis er weich ist , hernach nihm ihn heraus,
und seihe die Sulz durch ein Tuch ab , und
saß überkühlen , hernach zerdrücke 2 ganze
Eyer mit dex ganzen Schallen dazu hinein,
und gieb es auf ein starkes Kohlfeuer , du
mußt es aber immer rühren bis es aufsiedet,
und wann die Eyer einen Topfen machen , so
nihm es von Feuer weg , und laß ein wenig
setzen , sodann aber durch ein Servier laufen,
hernach nihm einen Mellaunmodel , oder was
du sonst für ein Geschier hast , gieß etwas
weniges von der Sulz in den Model - und stei¬
le es auf ein kaltes Ort , damit es bestehet,
hernach ziere die Sulz am Rande herum mit
Meerkrebsen , Oliven und Artoffeln , lege m
der Mütze den Kapauner , wstlst du ihn ganz
geben , so ziehe die Haut über die Brust ab,
damit er schön weiß durchsieht , gieb wieder
etwas Sulz darauf , und laß nochmal beste¬
hen , hernach ziere sie wieder am Rande wie
oben , und auf diese Art ckache es bis das
Geschier voll , und die Sulz gar ist ; wann
du ihm zerschneiden willst , so transchiere ihn
ordentlich , und lege eben das Brustfleisch zu¬
erst auf die Sulz , wann du keine Meerkreb¬
sen, und Oliven nicht haben kannst , so lege die
Sulz mit Pertram , oder Porzclainkraut ausr
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Ksnsumee von Kalbfleisch»
Nihm ein Kastroll oder Rein , lege et¬

welche Stücke ! Kernfetten , ein weiß Kalbfleisch,
ein Zwieöelhappel , ein paar Blatte ! gelbe Rü¬
ben , Petersil , Muskatblüh hinein , stelle es auf
ein gemaches Kohlfeuer , dünste es schön weiß,
und gieb zuweilen einen Saft von einer Rind¬
suppe daran , damit es schön weift bleibt,
wann es weich ist , so nihm es auf e -n Brett
heraus , und schneide es sammt den Zwiebel,
die Kernfetten , den P tersi ! , und den Sckam-
pion wenn du eine hast , schön klein zusamm , her¬
nach nihm das Geschnittene , gieb es in ein Ha¬
fer ! schlag fünf oder sechs ganze Eyer daran,
rühre es gut ab , hernach gieß ein Löffel voll
kalte Schuh oder weiße Suppe daran , sprät-
le es wohl ab , schmiere ein Kastroll mit
Butter , bestreue es mit weissen Semmel-
brösel , und gieb das Konsumes hinein , stelle
es sodann in den Ofen , wann es durch und
durch gut gestockt ist, so stürze es heraus , bevor
du anrichtest gieb es aus eine Schüssel , nihm
den zurückgebliebenen Saft wo das Fleisch ge¬
dünstet hat , vermehre es mit ein paar söffe!
voll Scbüh , und seihe es über das Konsu -nee.
R6 . Dieses wird auch statt den Eingemach¬
ten gegeben. Auf diese Art wird das Kon-
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sumee von Kapauner und Rebhüner auch von
Schnepfen gemacht . Ein andereömal kannst du
es in eben diesen Kastroll , oder in Wandel
gefüllt in heissen Wasser stocken lassen , und in
die Suppe geben.

Speckknödel.
Schneide einen Vierting Speck ganz klein,

Und treib ihn wshl ab , schlag ein ganzes Ey
und dr ? y Döcter daran , schneide um 2 Kreu¬
zer abg ^r ' ebene Semmel gewürfelt , feuchte es
nut süssen Obers an , gieb es in den abge¬
triebenen Speck , staube Z Kochlöffel voll Mehl
daran , gieb ein wenig grünen Petersil , sal¬
ze sie , und lege selbe in die siedende Rind-
suppe , mache sie aber nicht zu groß , und
wann du anrichtest , so gieb Kaiserfleisch dar¬
auf , sie werden statt den Eingemachten ge¬
geben . Mav kann sie auch in die Suppe geben»

Den Butterkeig zu machen.
Nihm ein Pfund Mundmehl , theile er

bon einander , hernach nihm ein Pfund feinen
schon gewaschenen Butter , walke ihn unter
die Hälfte des Mehls , in Sommerszeit lege den
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