Dierter AbLehnitt,

‘ifle,_ifcl}fpeifen.

Borerinnerung.

gur méglidyften Crfparung ves Naumes, $dlen wir unter biefe
Rubrif alle, fowohl von jabmen Thieren als aud) vom Wild
und ingbefonbdere jeder Gattung des Gefliigel s bereiteten Fleifdy
fpeifen, biefelben mégen nun unter dem Namen Ein gema -
ted, Gedlinftetes, Gebratenes, oder Gebackenes
erideinen, wobei wir nur dag, vidfidelidy des Mortificivens in
ber Cinleitung und bas vicfidtlich des Dreffivens ¢, 2. im
Anbange Gefagte, pur Nadadytung empfeblen wollen,

A, Beveitungdarten des Nindfleifches,

Rindfleifd) ouf englijche Avt,

KEdinn. Durdyieben Sie ein gefdnattes Sdwangel *),
bas {dhon Furg und dicf ift, vedt mit SpecE, dbann falien Sie e8
ein und vigten cine Caffevolle mit Speck, Jwiebeln, Gewiiry’
und Limonienfdyalen, legen dag Fleifd darauf mit einigen Sda-
lotten und giefen nody Werhdltnif feiner Sdywere — auf neun
Pfund drei Maah— vothen Wein, vermadben den Decfel mit
Teig, damit der Dunft darin bleibt und laffen 8 auf der Gluth

*) Wir Ednnen gwar fiir die orfhographifde Ridtigheit diefer und
mebrer andever RKidenauddriice, deren Gtymologie uns gang
feemd ift, nidgt paften, um fo mepr iedoch flir Ddie |allgemeine
Berftandlichleit derfelben in Ofterreich,
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gut verfieben. Sodann nehmen Sie ¢8 peraus, legen e8 in eine
andere Cafferolle, fddpfen die Fette vom Saft ab, riibren ein
wenig Mebl nebft ein paar LéfFeln Mildyrahm in die Sauce und
laffen fie gut verfieven. Sulest ftreidhen Sie fie durdy ein Sieb,
giefen fie dber dag Fleifdy und nady nodymaligem Auffieden geben
Sie Beided jufammen auf der Sehiffel jur Tafel.

Lungenbraten.

K B8dinn. Daguwird ein befonderes, in der Vank {Gon unter
diefer Lenennung hinldnglichy bebanntes SritE Flerfdy genommen,
wenn Sie e8 ausgewafden und gefalzen haben, fo diinften Sie
es in einer Cafferolie auf Spect, Imwiebeln und Gewdry mit eis
nigem Krduterwerfe in cinem Theife Weineffig und eben fo viel
Bouillon fo lange, bis ed miirb und fdén braun iff. Dann
nefmen Sie das Fleifd) heraus, legen s in eine anvere Caffes
colle, feiben bdie Fette von der Briihe, vihren drei L8ffel voll
9Mebl unter den SpecE und Jwiebel und fdiicten die abgefeihte
Driibe daran. It fie nidht fauer genug, fo helfen Sie mit etwas
Wein und €(fig nady unbd laffen fie nody ein wenig verfieden. Ius
lest feifen Sie die gange BVriibe durdy ein Sieb tiber den Quns
genbraten, geben Kapri, Mildrahm und Limonienfdalen daran
und fdicken nady noymaligem Auffieven, Fleifd und Sauce in
einer Sdiiffel jur Fafel.

Cnglifdyer Braten.

Kodinn. Saljen Ste cin StiicE Beiried, belegen 8 runbd:
um mic Speck und ven gewdhnlidyen Krdutern, verbinden es redye
gut mit Papier und braten e8 am Spiefe unter feifigem Ve
giefen mit dem eigenen Safi, bis ed vollFommen gut ift. Dann
befeitigen Sie das Papier, laffen aber den Braten nod eine Weile
am Feuer, damit ev eine {hdne Farbe beFomme. Jnywifden neps
men Sie ein wenig von dem Bafe in eine Cafferolle, geben einen
balben DBierting fauber gepubte, entgrdtete und Elein gefdnittene
Dardellen, einen C8ffel Mildrahm, etwas Jwicbeln und Sdha-
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lotten nebft einem Stdcfden Wutter Hinein und faffen es gut
verfieden, epe Sie e8 tiber den Vraten anvidpten.

Boeuf 4 la Mode.

Kddinn, BVelegen Sie den Woben einer Cafferolle mit
einem balben Pfund Swveck, eben fo viel Kernfette unbd vier fpas
nifden Juwicbeln, Alles in Sdheiben gefdynitten, geben Sie cin
{dnes @i Rindfleifdy mit Gewtivinelfen, ganzem Pfeffer,
Muécatbliithe , Limonienfdalen, Corbeerbldttern, Bafificum,
einem Theil rothen Wein, einem LTheil Effig und etwas Vouillon
bavauf, baf es tiber bas Fleifd) geht. Den in der Hfe flachen Deckel
verkleben Sie mit Teig, dag Eein Dunit davon gebt, dann laffen
Sic ed bei Gluth von oben und unten langfam diinften. Wenn dag
leifdh miirb genug ift, fo nebmen Sie 8 beraus, f[dhopfen die
Fette von ber Vriibe, feihen lette durd) ein Sieb und laffen Sie,
ehe aufgetragen wird, nody einmal mic dem Fleifde einfieden.

Rindfleifd) a la braise.

Kbdinn Wenn Sie cin St Bruftbern oder NRieds
biifel bereits weidy gefotten Haben, fo geben Sie 8 mit ein we=
nig @aly, in eine mit Spect ausdgelegte Caffevolle, Eehren ein Stick-
den Butter im Meble um und laffen e mit einem Seitel Obers
gut fieden. Davon giefen Eie von Jeit ju Jeit ein wenig auf
bag Fleifd) und beftreuen es fodbann jedesmal it Semmelbrd:
feln, worauf Sie es wieder bei Gluth von oben und unten an-
laufen Taffen, bis e8 eine formlihe Rinde befomme. Sulest gie-
pen Sie erwad jerlaffene Butter dbavan, wm dem Fleifche eine
fdydne braungelbe Farbe yu geben, ehe Sie es mit der Sauce auf
einer Sehiiffel anridyten.

Breite Ried mit Juder.

Kodinn. Sieven Sie ein vievecig, Hubfdy fettes Stiick
veht mirb und vdften Sie Bréfel von fdhwarjem Wrot, nebft
© etwad Mehl in ciner Cofferolle mit etwas Butter braun ; giefen
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Sis ¢in Glad voll Wein nebft ein wenig BVouillon daran , und
laffen biefe ©auce mit etwas 3Iimmt, Limonienfdalen, einex
Handvoll  Iibeben und einem Stilickden Butter gut verfieden,
bann paffiven &ie fie burd) ein Sieb. Das Fleifdy nehmen Sie nun
aus ber Supye, beftreuen es oben auf der Hiobe dick mit geftofienem
Bucfer, ben Siemit einem glihenden Eifen tberfabren, und mit
geftifteftem Sitronat belegen. Sulest giefen Sie die Sauce) in
eine Sdyiffel und vidten bag Rindfeifd hinein.

Minolen - Fleifd).

Kodinn, Klopfen und falzen Sie ein Ried ober BVobverl,
Tegen ¢8 in cine Cafferolle und beftreuen es mit fedys fauber ges
pusten, Elein gefhnittenen Sardellen , Sdyalotten, griiner Pes
tecfile, Dafilicum , Gemtirgnelfen, Musdcatbliithe ; decfen ed ju
und laffen es dunfien. Won Beit ju 3eit {dyticten Sie ein wenig
Rindfuppe daran, damit ed braun und miirbe wird. BVeim An:
vihten geben Sie ed mit dem Safte jur Tafel.

Ziroler Lungenbraten.

K8dinn. Sdneiven Sie von ecinem bitbfdyen , fauber
audgewafdenen Lungenbraten, iber die Quer Sdnigel, die Sie
mit einem Meffer breic und mirb Elopfen. SJnzwifden lafen
Sie einen Dalben Wierting gepuiter Sardellen mit erwas griiner
Peterfilie, ein wenig Limonienjdhalen und einem jiemlidhen Stdick
Elein gefdynittenen @pecf in einer Raine anlaufen, worauf Sie
nody ein paar Loffel Mildyrabm bagu geben, BWon diefer Sauce
giefen ie ein wenig in eine Cafferolle und legen die geblopften
Sdmnitel darauf, giefen dann wieder etwad Sauce auf und ftreuen
gevdftete emmelbrofel daviber, nun Fleifdh und lagweije fo
fort alg ber Worrvath veidhr. Julest driicken Sie dben Saft von
jwei imonien bdaran, ftreuen ein wenig geffofene Nelfen und
Muscatenbliithe binein und laffen es bei Gluth von oben und
unten bdlinften. Nun nehmen Sie es heraus auf die Scyiiffel,
fddpfen bie Feste von ber Wriihe, riifren legté mit ein wenig
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9Ralm; Mebl und Rinbfuppe ab und ftreidjen fie durdy ein Sich,
Nady nodymaligem Auffieden heben Sie das Fleifdh mit vem Kii-
denmefier etwas in die HiPe und laffen die Sauce feitwdres in
bie: Sdhiiffel laufen. i

Stoffade.

Kodinn Salien Sie ein Stilck gefhnattes Schwangel
und belegen Sie den Boden einer Cajferolle mit einem siemliden
Stid Spet, fpanifdhem Jwiebel und etwas Sdyinfen, Alles
blattelt gefdnitten, darauf das Fleifch mit einigen gelben Niiben
und Bafilicum. Laflen Sie e8 auf der Sluth fangfam diinften,
big bas Flewdh mird und fdhén braun ift, giefen aber Bdfters
ein wenig Vouillon und etwad Wein daran. Bulest nehmen
Sie das Fleifdy heraus, fdhdpfen vie Fette ab, laffen die Sauce
nod) einmal auffieden, dann burd) ein @icb laufen und geben fie
mic dem Flefide jur Tafel.

Gefiilltes Roftbratel,

Kbdinn. Klopfen Sie fieben odver acht Stied - oder Rips
penfdmigel redyt dinn, daf fie miirb werden, und falzen fie ein.
Nun bereiten Sie auf dem Shneiddrete eine Ta{dy, aus einem
Dalben Pfund Kalbfleifd, fywarger Brotidmollen in Wein ge-
weidt, einem Suidden Speck, Kapri, Sardellen, dem Saft
einer Limonie, brei gangen Eyern, jwei Loffetn Mildrahm, et-
was Bafilicum und Limonienfdalen, was Alles redpt fein ge-
flonicten unter einander gemengt wird. Nun belegen Sie eine
Cafferolle mit SpecE und Jwicbel{deiben, ein Sdnigel von dem
Noftbraten davauf, wifdyen diefes und das bavauf folgende
@dnitel, fireihen Sie den Fafdy, und machen auf diefe Art La:
gen fort, fo lange etwas da ift. Bulest tiberbinden Sie bdie
@dnigel mit Spagat, damit fie nidt rutidhen Ednnen, (egen
Sie in die Cofferolle auf den Spect bie Jwiebelfdyeiben, giefen
ein Glag Wein, eben o viel Effig nebt etwas Bouillon daran,
geben Covbeeibldter, Kuetelfraut, Bafilicum dagu, und faffen
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es bei Gluth von oben umd unten gelb einddnften. Sobald ¢8
miirbe genug ift, legen @ie e8 in eine anbere Cafferole, befeitis
gen den @pagat, fdbpfen die Fette ab, paffiven die Vriihe
burdy ein Sieb, vithren julest nodhy etwas Mebl mit guter Sl
daran, und ridten fie nady einigem Werfieden iiber dasg Fleifd
auf der Sdiffel.

Rindfteifdh mit Schnecen.

Kbdinn, Spifen Sie ein Stiick gefdhnattes Sdhwan;ef
mit gefeldpter unge, cder Scinfen und SpecE, reiben ed mit
@alj ein; dann legen @ie in eine Cafferolle in Sdeiben gefdnits
tenen @peck, Jwicbeln, gelbe Niben, Sellerie und Peterfilie,

; nebft etwas Gewiiry, dos Fleifd davauf, und diinften es in Halb
Wein balb Nindbriibe {hon braungel; Eehren Sie ed aber ofters
um, damit e8 gleihy wird, Sobald es miftbe genug ift, geben
Sie ed in eine andere Cafferolle, {hdpfen Sie die Fette gut von
bem @afte ab, fieden ibn nodymals mit etwas 9Mebl und Bouils
{on auf, feiben ihpn fotann durd) ein Sieb tber btas Fleifd,
was Sie in ber Warme fteben laffen. Nun {dneiven Sie Sardellen,
griine Peterfilic, Sehalotten und Limonienfhalen vedyt fein jue
fammen , laffen ein StiicE Swiebel in einer Cafferolle mit Buttev
anlaufen, geben bad Gefdnittene hinein, einen guten Theil faue
ber geputter ©dynecken daju und biinften es mit einem L6fel
voll Mildyrabm, nebft fo viel als nothig ift, von bder fchon ges
madyten Fleifhbriipe. Wenn e8 genug gediinftet hat, fo gebcn
@ie e8 in die Sdiffel um das Fleifd.

Eﬁmbﬂetfd; mit gelben Miiben.

Kbdinn Gieven Sie ein Sl Veiried miirbe; injwi-
fdyen pugen und fdyneiden Sie gelbe Niiben , und Taffen in einer
Cafferolle mit Fett, geftofenem Jucker braun anlaufen, Tegen
Gie bann bie gelben Ritben jum Dibnften hinein. Fillen Sie ei-
nen Sddpfidfiel voll guter RNindsfuppe dagu, audy etwas gefdnit-
tene grine Qeterfilie, nebft einem guten Theil gevftiiclter
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Sdinben, legen Sie bag RNindfleifdy aus feiner Suppe dagu, und
laffen jest Alles gut verfieden. Sulett riditen Sie Fieifd, gelbe
Riiben und Sdhinfen auf die Sdiiffel, die Sie mit gritner Peo
terfilie garniren, ¢

Gerollter Lungenbraten,

K¥dinn. Spalten Sie einen hilbfchen Lungendraten in
der Mitte auseinander, fdhneiden Sie ein StiE Fleifdh beraus,
tind bacfen @ie diefes aufdvem Gdyneivbret mit Limonienfdhalen,
RKapern, Sardellen, cinem Stiid Spek, eben fo viel MarE,
@Gemmelbrdfeln, fein geviebenen Crddpfeln, Swiebeln und Gewiiry
redyt fein, fdhlogen Sie drei gange Eper dazu, und mifdhen nody
gei Loffel Mildrabm, nebft dem Saft rinet Limonie barunter,
audy etwas @aly. Nun trofnen Sie den Lungenbratén gut ab,
breiten ibn von einander, und ftreidhen bden Safd binein, vollen
ibn feft jufommen, und fiberwinden ihn mit Spagat. Nun tichs
ten Sie eine Cafferclle mit Spect, i’nfbee;'b[dttem, Swiebeln,
unbd etwad Gewiiry , legen den Lungenbraten binein, tibergiefien
ibn mit einem Glafe Wein und eben fo viel Effig und fberdiins
ften ibn Dibidy broun. Hierauf geben Sie ibn in eine andere
Cafferolle, nehmen den Spagat ab, giefien an den Saft ein we-
nig Mildyrabm und etwas Bouillon, und pafiiren ibn durd) ein
Sieb auf ven Lungenbraten, den Sie darin nody mit ein paar
gffeln Mildrabm und Kapern auffieden, und beim Anridhten
mit Flein gefdynittenen Limonienfdalen beftreuen.

- RNindfleifd) mit Schweinsohren,

Kédinn, Wafden Sie ein Riedhitfer fauber aus, falzen
Sie ¢8, und leger e8 in eine Cafferolle auf Speck- und Jwicbels
fbetben. Wabrend s auf der Gluth diinfier, geben Sie Sfters
eine gute Sk daran, unbd Eehren es fleifig um, audy Ednnen
@ie einige melig gefottene Kartefeln im Mbrfer ftofen, und
mit griner Pecerfilie davan ftreuen. Wenn bdag Fleifdh {dhén
mirb geditnfiet ift, fo f{dyneiden Sie vier cingefottene Shmweinse
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ofren wie feine Nubeln , legen fie in cine Cafferolle, bas Rinde
fleif davauf, in ten Saft ribhren Sie ein wenig Mebl, ywei
Léffel Mildrahm und fo viel Sdii ald ndthig, freiden ihn
durd) ein Sieb auf das- Rindfleifd, und laffen ihn Eury einfie-
Den. BVeim Anriden auf die Sdiffel , {dhitten Sie die Sauce
fammt ben Sdweindobren dber dasd Fleifdh. Alenfalls mdgen
> Sie audy erwad Sdhinken daju fhneiden,

Wélfde Rolladen.

Kodinn Sdneiven Sie aud ¢inem gefdnatten Sdhwans
gel {don lange und breite Streifen, bdie Sie fein einpicken
und falyen, Nun Hacken Sie auf dem Sdneidbrete ein Stiic
Kalbfleifdh, ein wenig Mavk, eine geweidhte Semmel mit MNuss
catbliithe , Gewiirjnelfen und Limonien{dalen redt fein untes
einander, und fdlagen drei gange Eyer bavan , damit der Fafdy
weid genug ift; fireiden Sie ibn in -die Streifen hinein, und
beftreuen Sie ibn tibevall, ebe Sie das Fleifth sufammen wickeln
mit geftiftelt gefdnittenen 3ibeben, Dann geben Sie etwas Marf
in eine Cafferolle und legen die feft gevollven Fleifdhftveifen ,
in ber SRunbdbung rvedt didgt und eng an einander, giefen ein
Glag Wein darauf, und dinften fie braun, worauf Sie fie in
cine andere Cafferolle legen, und den Saft mit etwas IMebl, ein
wenig Wein, einem Stick Jucer und Jimmt, ouffieden laffen;
baun ftreiden Sie ibn durd) ein Sieb auf die Rollaven, umd
beftreuen bdiefelben mic einer Handvoll Jibeben und geftiftelter
Manteln. Nady nodymaligem Auffodyen riditen Sie das Gange
auf eine ©dyiffel an, bdie Jibeben und Manbdeln rund herum,
oben auf ben Nolladen gefhiftelte Piftagien.

A la Minutenfleifd).

Kodinn Laffen Sie feine, vund gefdnittene Sdmigel
von einem QungenbratenficE, ein wenig im Salje liegen, und
vidten Sie eihftweilen eine Cafferolle mit etwas BVutter, in der
Sie vie Shnigel auf ver Gluth cine Minute lang braten, darm
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umtehren, und mit der andern Seite eben fo verfabren. — Nun
verfieden @ie in einer anbern Nain cin SthcE Butter mit Elein
gefnitcenen Sardellen und einem Seitel guten Mildyrahm, audy
etwas @aly; belegen &ie eine Sdyiifiel ‘mit den Schnigeln,
und fytitten Sie die fiebente Sauce dardber,

Lungenbraten auf englifdye Art.

Kodinn, Lofen Sie aus dem Fleijdftiicte Haut und Flechs
fert, wafdhen s aus, und falien es nidpt ju ftarf. Die Beite
bereiten Sie ausd einem Theile Wein, einem Theile Baffer und
eben fo viel €ffig, leBter darf jebody nidpt ju {darf feyn , unp
fieben @ie barin ein paar Jwiebelhdupter, Lorbeerbldtter, Nelfen,
Limonienfdalen nebft etwas Pfeffer, giefien diefelbe dann fiber ten
Lungenbraten, und laffen ibn dber Nadyt jugedeckt davin frehen.
Am anbdern Tage diinften Sie ihn langfam auf ver Gluth, vaf
er fdyon mirh wird. Jngwifdhen Hacken Sie cinen Bierting Spect,
ein @t geweidhte Semmel , ein paar Garbellen, etwas grine
Peterfilie, nebft dem beim Lungenbraten befindlichen Ruwiebeln
vecht Flein, vbften e$ in Butter, {dépfen dos Fett von der Briis
be ves Lungenbratens, und geben das Gepackre bafiir Hinein,
was Zie nad) ungefdhr einer halben Stunde mit einem balben
Seitel Rabm, einem Stk Burter , gangen Kapri und etwas
Gewiiry, in der Vriihe diinften laffen. Beim Unvidyten des Fleis
fihes fchtieten Sie die Sauce dartiber, und gieren das Sleifd) mit
feinn gefdynittenen Limonien{deiben.

Boeuf a la Mbde nady, einer andern Art,

Kédinn, Sie dufierten ja fieulidy, dof Sie vag Boeuf
alamode auf eine, nur etwas abweidhenve Art u Dereiten wif:
fen. €Wie it denn Fhr Werfabhren dabei 2 (

Marie. Sdhridite eine Cafferolle mit ©pec, dem gewdhns
liyen Wurjelwerf, geftofenem Neugewiiry, Pfeffer und Nelken,
fhneive gefeldytes Fleifd) und SpecE Iinglidh und siemlidy bick,
reibe bas Rindfleifd) mit Saly, und dem geftofenen Gewiiry gut
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etn, und made mehrere: Neiben von Stiden , in welde i
wedyfelweife SpecE oder Gefeldytes bineinftopfe. Nun Tege idh
vas §leifd tn die Cafferolle, giefe ein Seitel Wein und ein
Seitel Cffig darauf, nebft fo viel MWaffer, dah es gerade fiber
bad Fleifd) veiht, und laffe es vier bis fiinf Stunden, wohl ju=
gebecft, daf Fein Dunft Derausgebt, einfieden. Julest ffaube iy
brei Qo{fel Mebl an die Sauce, filille etwas braune Sdit dars
an, und wirge fie mit ein wenig Sucfer, fo ift fie nady nochs
maligem Auffieden fertig.

Rodinn. Das (4§t fih bbéren, und muﬁ gut fd)mccfm

Rindszunge auf polnifde 2[::('

Kodinn. Hauten Sie die gefottene Junge ab, und laffen
fie in einer Nain mit heifer Vutter , jwei CdfFel Semmelbrds
feln gelblid) werben, audy einen Eleinen £6ffel Mehl darin ans
Taufen , vibren @ie e8 mit Wein ab, und laffen Sie diefe jiem=
liy bicke Maffe etwas diinfen; dann geben Sie Jimme, Neus
gewtiry, Limonienfdalen, Saffran , nebft [dnglich gefdnittenen
{ligen Manbdeln bag,u, fillen gute Bouilion, fo viel als jur BVers
bdnnung néthig ift, daran, Tegen die Sunge binein, nebft etwas
Bucker und Saly, und laffen fie miird fieven. Sulest fireuen Sie
nody Weinberln und Jibeben ewn, laffen 8 vamit daber nur ein
paar Mal aufmauen, und_ ridyten dann_ fogleidy die @auce 1iber
bie Junge an.

Gedampftes Rindfleifd) anf Wildpretart,

Kodinn., Diinften Sie ein ywei Punditicd in einer RNain
mit gelbeﬁ Riben, Peterfilie, Koblrabi, Jwiebel, einem Stiick
égecE, Cimonienfdalen , Neugewdiry, Pfeffer und Nelben nebft
etwas Cffig, big es weid ift, bann nebmen Sie das Fleifdy von
vem Wurgelwerk beraus, fauben einen el Mebl an vie Briibe,
vaf fie eingebt und gelblihy wird, fiillen dann Suppe batnuf,
vaffiven e burd ein Sieb und fegen das Fleifdy jum nocbmaltgm
Eurjen Auffieden wieder inein; worauf Sie ed jur Tafel fcpicken.

16
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Gollafdfleifd.

8 8 dinn, Trennen Sie pwei Pfund Roftbraten von den
Weinen, und dem grbferen Theile ves Gettes, {dneiden Sie o8
in Wifienftticfe, Flopfen und falzen fie, und legen fie mit Cifis
befprengt in eine Nain ju gelben Niiben , Peterfilie, Pafternak,
@pect, Limonienfdhalen, Pfeffers Neugewtiry, Ndgeln, Kuttel:
Erout und einem Stk geviebenen Brot, das @ie mit einem
Qbffel gelblicy gerbitetem TMebl bavan wiibren. Auf das Fleifd
iGiitten Sie ein Glas Cffig, aud) Hilhner: oder Odyfendlut,
und faffen es weid) fieven, dann pajfiren Sie e turd) ein Sieb.
Bigweilen pflegt man nody Sucker davan ju geben, aber nidt
jebem Gaumen behagt die Werfiifung.

Brudfleifd). *)

K dinn I finne bin und: ber, fiiv ben Deutigen Abend
¢in paflendes Cingemadtes auf die Tafef ju bringen, aber Alled
1vaé miv einfdllt, 146t fich eben nidye wobl ausfibren. — Sdla-
gen €ie etwas vor.

Marie FWenn Sie erlauben — iy glaubde BrucEfleifd)
Paben wic nod) niemals gebabt ? ‘

_Kddinn. Kein dbler Gebanke; wiffen Sie damit mﬁ;u‘.
geben?

SMarie S dtinfte yoei Pfund in leine Skiicke gefdnits
ten, fammt dem Dlute mit wei fpanifden Iwicbeln , einer gels
ben Riibe , einem StilE Sellerie, einer Peterfilienwurgel, Ales
blattweis gefdnitten, mit Thimian, einigen PrefferEdenern,
Gewiirgnelfen und ganjen Cimonienfdalen, in einem Seitel
Wein, einem grofen Seitel Gfjig, und ¢inem Halben Seitel Waf-
fer, Tangfom miib, rdfte dann eine braune Wrotrinde fdywarg,
und laffe fie damit auffieden. MWenn vas Fleifd weid) genug ift,

———————

=) Die Fleifdptheile des Halfes, gerade da, o das su {dladéende
Rind den Guegelidhnitt nady dem Sdlage erpilt.
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wird ¢8 Derausgenommen, bre Sauce dariiber gefeiht, gefalien,
und nady nodymaligem Auffieden jur Tafel gefdhickt.

Kédinn, I fepe fhon, aus Jhnen muf eine perfecte
Kodyinn werben.

Stalienifde Beeffreals mit Anfternfauce.

Kiodinn. Shneiden Sie aus cinem SwangelftdEe vom
Rindfleifd), das aber gehdrig mortificirt fepn muf, fingerdicke,
pandbreite @dyeiben, wiirgen 8 mit Saly, Pfeffer und Jwiebeln
und legen e8 ohne Waffer in ein eifernes, wobl jugedeckres Ge-
flhirr, dem . Sie eine ftarfe Hige geben, obne jedod) das Weefs
fteakd anjubrennen. Nady jwei oder drei Stunden, wo es vifig
miitbe ift, fdhicfen Sie es entweder in der eigenén Vriipe jurr
Zafel, oder ridyten lieber eine Aufternfauce dariiber, Sie giefien
ndmlidy die den Auftern eigene Flipigkeit von ihnen ab, und
wafden, wdhrend Sie diefe mit Muscatenbliithe, Limonienfdas
fen, Nabm und Butter, mit envas Mebl, unter fleifigem Um-
riiren einntal auffieSen, bie Auftern in Ealten MWaffer febr rein.

Napoleonfleifd,

Kédinn. Sdneiven Sie von gejortenem Rindfleifdh difn
ne Sdyeiben, die Sie erft in gerlaflene Sardelenbutter tauden,
und dann in eine mic Butter wohl audgefdmierte Cafferolle auf
gefottene, in Sdyeiben gefdnittene Crddpfel legen, mit folden
auch bedecken, wieder eine Lage in Sardellenbutter getaudytes
E)tinbﬂei‘f;-b' davauf geben, und fo Sdidtenweife fortfabren, baf .
Crddpfel julegt Fommen; giefen Die etwas Mildyrabmfauce dars
tiber, bacfen es bei Gluth von oben und unten, und fhivien s
vor dem Ancidyten auf tie SdiiTel, ehe Sie e8 mit einer Sauce
von @ardellenbutter , etwas angeftaubten Mefl, jwei Shdpf
15ffeln Wouillon, und einem Seitel Mildyradm gut vereiihet und
aufgefotten , sur Kafel fdhicken.

Hollandifdes Rindfleifd.
Kodinn. Klopfen und falzen Sie einen t;ﬂnnm Roft:
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braten;  ben, &ie wie Garbonaden fovmiven, . bann Jlaffen €ie.
©auerampfer. ober vier Savrbellen Elein gefdnitten, in einem
Stiicdden jerflichener Lutter anlaufen, ftauben ein wenig
IMebl davar, [drtten etwaé MNabm ju und laffen e8 einmal
auffieden. Damit beftreihen Sie das Fleifdy, befden ed mit
@emmelbréfeln , braten es auf den NRoft und begiefen es fleifiig
it Butter. Wenn s audgebraten ift, vidten Sie ¢8 auf eine
Sdpiiffel und den abgetropften &aft dariber.

Kubenter.

K8 dinn. Sobald das Kubeuter redyt weidy gefotten iff,
fo {drépfen Sie die diinnen Stildfe vedt gewirfelt, falzen es,
fteeihen DButter darauf und befden s mit Semmelbrofeln, wors
auf Sie 8 in einem Stickden Rindfdmaly nidt ldnger rdften,
alg bis ef Tarbe beEommt, dann geben Sie dbas Cuter in eine
mit Butter beftridene Schuifiel, in die Sie etwas NRbum giefien
und mit Flein gefdnittene Peterfilie ein wenig aufdiinften?

' Marie. Sd entfinne midy einmal auf einer Nfeife unters
wegsd RKubeuter mit Sauerfraut gegeffen ju baben, was aber
gany anbers bereitet war.

®Rédinn  Mic Sauertraut? bda war es obne Bwei-
fel ein

gefeldytes Kubenter.

OMarie Das Fann wobl fepn.

.ﬁﬁcbim{. Gir viefen Jwed fdneidbet man ein ganjes
Guter in jivei gleide Lbeile, veibe e mit Saly, geftofenen
sBadyholberbeeren, Redmarin, Bafilicum und Kuttelbraut redt
gut ein, worauf man e vier und jwanig Stunden wobl juges
ekt ftehen [dfe, Dann aber auf ywei Tage in dben RNaudy hdngt.
Rum Genup fietet man ¢ in @algwaifer nide ju weid und fdhneis
tet bavon bdiinne Sdeiben.

Lendbraten.
Kidinn, Réften Sie in einer @qf{ero[le Mebl in Shmaly
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gelbbraun , geben etwad fein gefdynittene gritie Peterfilie, ein
Glieddyen Knoblaudy und ein wenig Swicbel daju, giefien Vouils
fon und etwas Effig bavan und laffen diefe BVriihe mit Limoniens
fbalen, ©aly und ein paar Gewdirynelfen gut verfieben; dann
geben, Sie den.in Streifen gefdnittenen Lendbraten pingu und
laffen ibn puy einige Male mit der Sauce aufwallen , weil ev
fonft. su Dot wiirde.

Odyfenichreif.

K8 cbt nn. Da wir einen Odyfenfchweif ju Haufe und ebeu
Eeine Paftete ju madhen haben, wollen wiv penfelben fidv bie heu-
tigen Qinfen ftatt der Repphiipner verwenden. — Sieden Sie die
dreifingerbreit gepacfeen Stlicke in Effig und MWaffer mic einigen
Pleffertbrnern , Gewttrynelfert, einem SticEhen Ingwer ; This
mian, ein paar Qorbecrbldttern, gelben NRiiben, Peterfilienmwurs
gelit und Jiwiebeln nidyt ju weidy, dann nehmen Sie bas Fett
ab, rbften davin ein paar KodIB{fet Meb! braun, giefen Bouil:
fon ju, fegen den Odhfenidhweif davein und laffen ibn gut darin
viinften  Quilet fdnitten Sie die bereitd weidy gefodpten Linfen
daju, Um bamit nody ein wenig aufjufieden,

- Ungarifches Repphubn.

KEdinn Sieden Sie Ofenfiife und Untergaumen mit
balb Effig halb Wafer, Gewlivy, Jwicbeln, Saly und-Pfeffer
weid) und Eury; bdann feiben Sie fie ab und jdneiden fie palb
audgeEliblt grob nubdelig, worauf Sie die Briihe durdy ein Sieb
wieber dartiber gicfen. Nun faffen Sie die Maffe erfalten und
feft ffocfen, dap {ie Videterweife u |cbne|ben ift. “Diefe Sdnice
ten machen Sie dbann mit Effig und Db[ , Eleinen wiebeln ober
frifhen Sdyalotten an und fcbwﬁen fe terlich auf ‘die @cﬁﬂ.ﬂ'e[
gmcbtet aur Si‘,afel
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B. Bereitungen des Schiplens oder Hamgnelfleijdhes
nnd Lammernen,

Sd)dpfernes Schnisel auf IWildpretart,

K8dinn. Belegen Sie den BVoden einer Raine mit in
@dyeiben; gefdnittenen Swiebeln, Peterfilie und gelben NRiben,
nebit etwas Sped, ganzem Pfeffer, Neugewtiry, Limonienfda-
Ten und Gewdrynelfen, das Schnikel geben Sie davauf, {diits
ten €flig und rothen Wein daju und laffen ed diinften. Suleht
nebmen Sie dbad Schnikel herausd, verriibren die Vriihe mit et-
was Mebl und BVouillon unbd paffiven fie nadynodymaligem Aufs
fieden burdy ein Sih diber das Schnigel.

$Heifiabgefottenes Lammfeifd).

Kb inn, Tauden Sie dad in Suiicke gefdnittene Ldms
merne, ein wenig in fiedende Duppe unbd legen Sig e dann in
eine Raine ju gelben NRiiben, Peterfilie, Koblrabi, IJwiebeln,
Pfeffer, Neugemiivy, Ndgeln, Kuttelfraut, Limonienfdalen,
giefen etwas Gffig darauf und diinflen es weid).. Jn, etner andern
Raine laffen Sie griinen Petevfilie mit Sdallorten in heifer
Butter anlaufen, BVeim Anvidhten des Fleifdes {dnicten Sie et-
was von dem Safte darvauf, beftrewen e8 mic Bréfeln und dbers
gieflen e8 julest mit der Deifen Bucter.

‘Grobldmmernes mit Sardellen und Epdotter,

Koddinn, Dinften Sie ein, in Side eridnittenes
Lammsgbiigel in ciner Raine mit etwas Butter , fein gerdvictem
Bwiebel und Cffig, ‘weich, dann fdhneiden Sie ywei Sardellen,
Sdyalotten und Peterfilie vedt fein, freiben ein Stick Butter
ab und geben dag Gefdhnittene mit einem Cpdotter und einem

- ober ywei EéfFeln voll Rahm inein. Nun nehmen Sie das Fleifd
aus feiner Raine, pafliven die Sauce durd) ein Sieb, und 'ger
ben fie unter immermwdhrenvem Rihren und Daviber{diitten aug
bag Geribree. Wenn o8 ein wenig jufammen gegangen ift, rids:
ten Sie ¢8 1ibev bad Fleifd.
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Schbpferner Schldgel mit Paradeisdpfelfauce.

Kodinn. Klopfen Sic ben SHldgel, wafden ibn fauber
und laffen ifn eine Stunde lang im @alze liegen. Ynywifdpen
vidten Sie eine Raine mit Speck, einem Hauptel franifden
Bwiebel , Peterfilievurgeln, @ellerie , Vorries, etwasd RKarfiol,
Anes in Sdyeiben gefhnitten, Kuttelbraut, Qimonienfdalen,
Gewiirynelten , Pleffer und Feugewiivy aber gany gelafen. Dar:
‘auf legen @ie nun den Edldgel, giefien eine atbe Maal Cfiig
mit ¢ben fo viel PWaffer darber und laffen ibn auf bder Gluth
blinften. Nady einiger Jeit {hbpfen Sie etwas Fett daven aby
yiibren €8 mit einem KRodidffel voll Mebl ab, geben e8 wieder
an den @dtdgel und loffen ihn damit fortfieven.  Jndep biinften
Bie eine jiemlidhe Portion Parabdiesdpfel mic etwasd Rett in einer
andern HRaine, fdiitten dann von ber Brafenfauce und etwasd
Bouillon , bdie Pavadiesdpfel an, vidhten ben Sdyldgel auf eine
@diiffel » paffiven die Paradiesdpfelfauce durch ein Dieb dariibey
und {dicken ihn nad nodymaligem Auffieden jur Tafel.

Qimmerner Schlagel
fann gang auf biefelbe Ave bereitet unbd angeridytet werden, als
ber eben befthriebene {Hopferne.
Sdybpferner Sdhlagel auf Rebart.

KéHinn, Wenn Sie ben Sdyldgel tlidtig geflopft ba-
ben, baf gr gewif mirb wird , fo wifden Sie ibn mit einem
Fudye gut ab,. wafden ibn aber nigt aus, fondern veiben ian
mit einer Hanbvoll Qronawettbeeven und ¢ben fo viel Khdmmel,
Beibed im TMbefer vedt fein geftofien, wei Qbffeln Mehl und ein
wenig Salnifer darunter gemifdyt, vecht gut ein und laffenn ihn
pier und ywanig Stunden in einem FWeidling liegen. Nady Ber=
‘Iauf biefer Seit nehmen @ie ihn Deraud, puten alles gut bers
unter, fdneiden bdag Hiutige weg und fpicken ibn vedyt Elein.
Dun fieben Sie einen Theil Gffig mit eben fo viel rothem Wein,
cangen Gemtivgnelben, Sngwer, Mudcatenbliithe ] Pleffer, Cors
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beerbldttern, Limonienjdalen und vier Hiuptel Jwieben, gies
Ben. diefe Weie diber den Sdhldgel und laffen ihn gut jugevectt,
bap Eein Dunft davon, gebt, ywei Stunden laug fteben; dann
braten Sic ibn am Spiefe , wobei Sie ihn mit einer Mifdhung
von Limonienfafr, jerlaffencr Bucter , einem guten Theil 9J?iIc§*
vabm unbd etwas von der Veike fleifiig begiehen. Wenn er quss
gebraten ift, fo fdiitten Sie die ubrige furje Sauce beim Ane
vihten bdariiber,

Lammsfdhldgel. mit gefiillten Gurben.

Kédinn. Cifen Sie.von einem fdydnen Lammsfdyldgel
bas Hdutdhen fubtil ab, wajdyen ihn fauber Guis und belegen den
Loden einer Cafferolle’ mit in” Stheiben gefdynittenen Sdinkeri,
Spect, Muscatenbliithe, Gewdvgnetberi, Juwicbeln tnd Schalots
ten, geben den @dldgel gefaljen darauf, fillen Effig, Wein
und Rindbridbe in gleidjen Theilen daju und dinften ifn fddn
miirb, RNun bereiten Sie in einer andern NRain eine gelbe Gine
brenn, giefen von ber gediinfteten BVrdtenfauce dazu, viihren el
ober drei £offet Mildyrabm binein, und laffen den aus feinen
Sud beraus genommenen @cblage[ bievin auffieden. Snamxfcben
fdydlen Sie Gurben, {dneiven oben das Blatte! davon und Tafs
fen fie eingefaljen ein wenig ftehen, dann backen Sie ein Stiick:
dhen Kalbfleifdy, eine in IMildy geweichte Semmet, etwas Mark,
Museatbliithe, Pfeffer und gwei Eydotter auf dem Sdyneidbrete
vecht Elein uncer etnanber upd fiillen diefen Fafdy in die Gurken,
auf bie Sie julept vas abgeidynittene Blacrel wieder legen, bafi
fie wie gany ausfeben. In einer Caffevolle mit Fert laffen Sie
etwas geftofienen Preffer braun werden, geben dann die Gurken
pinein, baf fie fddn geld durdylaufen. Wenn dief gefdhehen
ift, fo nehmen Sie fie heraus, legen fie zu pem Sdyldgel und
laffen fie in beffen Wriihe nod einmal auffieden, ehe Sie anridhten,

Silets von Sdyépfenidhldgel in Bedyern,

Kodinn. Wenn der redht weidy ‘und” mdivd gedtinftete
Sdbpfenfhldgel ausgebihit ift, fdhneiven Sie gany diinne, feine
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(arige obey vunbe Filets bavon ‘und’ bifnften Sie ingwifdyen ein
paar weifie fpanifdye Quwicbeln in einem DBiertelpfumd Syt gelbs
lidh, wosu Sie ein Seitel quee Confomme , eben fo 'viel Sdith
nebft einem Anridtrdifel voll verfostenen Cfig flllen und e8 jus
jammen farE verfieben, vafi e8 yur Hilfte eingebt, Nun geben
Gie mit cinem Stiicke Glace die gefdnistenen Filets daju, dbers
{@vingen fie und vihten fie in Wedhern oder in Eleinen offentens
Hoblpaftetchen, i etwas gutem fauren Mildrabm gehoben, an.

Fafdhirter Lammsbafe. i mig)

K8dinn Hiuten Sie pwei Prund Ldmmerres fauber ab

winb fdneiven Sie' é8 mit einer in Mildy geweidpten, aber gut aus:
gebriicften Setnnet und dem Eingeriibreen von jwet Gyern, nebft
ein wenig SNarE oder Kernfette, Muscatbliithe, Peffer und Saly
vedyt fein unter einander, {dlagen Sie audh nody ein frifhes &y
baju und formiven aus diefer Fafdy einen fogenannten Lammsgs
bafen, den Sie mit Spect oder Peterfilienwurrjeln vedht jierlidh
fwicken, und aud) Sdyweifel und Frife auf diefelbe Art nadyahment
Nun belegen Sie eine'Cafferole mit Svect und fpanifchen Sies
belfdeiben , geben ben Hafen davauf, beftveiden ibn mie Mildys
rabin und backen ihn bei Gluth von vben und unten {dydn brauns
gelb. Dann verfegen Sie den Hafen in eine ardere Gafferolle,
vipren aber an bden @pect und die Rwiebeifdyeiben ein wenig
Mebl und etwas NRindsfuppe und laffen e8 qut verfieden. Buleks
feiben @ie biefe Sauce burdy ein Sieb fiber den Hafen , driicfen
pen Saft einer Limonie auf ihn, und laffen dad Gange vor deint
Anridhten nody einmal aufwallen. ¢

Sdydpferner Sdhlagel gebeist.

Kédinn. DBelegen Sie den Boven einer Raine mit bem
gewdhnlidyen Wuryelwerf, Sewtiry und etwas @pef und geben
den , fdon Tags vorber auf die bereits befannte Art eingebeizten
@dlgel davauf, ‘giefien bie Veize daviber und laffen ihn gut
vdnften. Dann nehmen Sie ben Scldgel berous, fauben dos'
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Wurjelwer mit etwad MeHl, filllen Vouillon dagu, paffiven es
burd) ein Sied und (affen es ju einer diklidyten Sauce mf' ieben,
ebe Sie diefelbe gur Tafel anvidten.

Limmernes Gebactnes.

Kodinn. Laffen Sie fidh gleidh in ver Bank, zwei ldm-
merne Biegel in backrechte Stiicke hauen, dann haben Sie weiter
nidyts yu thun, als diefelben gut auszuwafden, ju falyen, in Mebl
umjukehren, in abgefdlagene Eyer ju tauden, mit Semmelbrds
feln gut ju beftreuen und aus heifemn Sdymaly rajd), (dHdn gelbs
braun ju bacfen. Sulett freuen Sie eine Handvoll griiner Pes
terfilie in dag Sdymalz, laffen fie fteif werden und geben fie iers
lid auf tas in die Sdhiffel gerichtete Lammfleifdy.

Sdyopfenfdldgel am Spief gebraten.

Kbédinn, Wenn Sie denfelben vedyt geElopie und fo gut
ols mdglich abgehduter haben, duvdpzichben Sie hn mit Speck
unb braten ibn am Spiefle, wobei fie ibn fleifig mit Nabm be-
giefen , . damit er nidt austrodnet, fomdbern {don faftig bleibe.
Den in die Bratpfanne tropfenden Rabm , Eonnen Sie fodann
mit brauner Sauce auffodyen und dber bden Sdhldgel ober in eis
nee. befondern ©dhale anvidten.

Ldmmernes in Bertramfauce.

Kbdinn. Laffen Sie einen Lofel voll Mehl in einem
Stlide gerfGlidener Butter ein wenig anlaufen, geben eing, in
vier Theile gefdynittene Jwiebel und ein Viifdhdhen BVertram daran,
und flillen e8 mit BVouillon auf. Nun fieven Sie dad Ldmmerne
in diefer Briihe, zu der Sie nody etwas Effig und Hwei Ldfel
Mildyrahm geben, weid genug, dann ridten Eie dad Limmerne
auf eine Sdyiffel , feiben die Sauce durdy ein Sieb, fprudeln fie
in einem Hdfen mit ywei Cydottern ab und giefen fie dber das
Fleifdy in die Spiiffel, um bad Gange nncb enmal auffieben ju
Laffen, ehe Sie ed yur Tafel f[dicken.
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®efiillites Lammsyiertel.

Kbdinn. Haden Bie von einem Hintern BViertel, das
vorbere StiicE big ju ben Nieren, bdie Sie jedbodh daran laffen,
weg; bdann weiden Sie die abgeriebene Rinde von jwei Sems
meln in Mild, loffen in einem Stilicke warmer Butter etwas
griine gefdnittens Peterfilie anlaufen, geben die geweidyte Ninde
nebft dem abgehackten, redht fein gefdnittenen Fleifdy dagu, fale
jen es, verriifren es gebdrig, wirgen e8 mit Saffran unbd ein
wenig Elein geftofenem Pfeffer. Wenn Sie 8 vom Feuer genome
men haben , fo riibren Sie eé mit ywei ganzen Gyern unbd brei
Dottern ab, und fiillen damit das [dmmerne BViertel , Ju wels
dhem 3wec Sie ben ganzen Sdldgel mit einem fangen Meffer
piibfdy tief in'g Kleifdy untergreifen. Um das Ausdrinnen dev Fiille
aut verinderin, foeilen Sie die ‘Offnung ju und braten bad Wier:
tel unter fleipigem Degiefen mit Butter bitbidy vefdy.

Sdybpfencotteletd auf dem Rofte.

Kbdinn. Naddem Sie diefelben wobl geflopft und bdie
Haut von den Veindyen in die Hihe gefhpoben Haben , beftauben
ie vie Cottelets mit feinem Saly, taudpen fie in gerlaffene But,
ter, beftreuen fie mit Semmelbrifeln und braten fie auf einem
gut mit Butter beftridenen Rofte, bei vechs Heller Gluth, ‘erft
auf ber einen, dann auf der andern Seite umgewenbdet, {dhin
Braun, ' o

Marie. Das ift alfo dasfelbe Berfahren , das Sie mid)
Bei ben RKalbs : Cotteletd becbadpten liegen.

QRbdinn, Sebdr ridtig, es ift audy ywifden Beiden weis
ter Eein Unterfdied, af$ daf man mit dem {dhopfernen nur Jus
foeifen u garniren pflegt, die Edlbernen aber, audy mit Qimonigns
fait ober einer Sauce, ol Swifthengeridyt bentigen Eann,

Ldmmerne Garbonadent im Sdlafrod.

Rbdinn. Haden Sie von einem vorderen Vilgel die
Garbonaben ab, dinften fie ¢in wenig in einer Caffevolle, gefal:
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en mit Butter, {dneiden dann wasd immer fiv gebiinftetes Fleifd
pder Braten mit Cimonienfdalen: Elein jufammen und laffen e
in einer andern Cafferolle mit Semmelbrofeln in jerfdhlidener
DButter ein wenig anlaufen , geben ein Ey und pwei Lofel voll
Rabm dazu, wihrgen es mit ecwasd Preffer und riihren es wohl
unteveinander. Nun bedecfen Sie mit diefem Fafdy die Carbonas
ben auf ¢iner Seite, {dneiden eine Oblare in vierecige Flecke,
uberfirgidhen fie mit Eperblar, geben eine Carbonade darauf,
fdlagen die Oblate {dyin viereckrg jufommen, backen fie n abs
gefdhlagenen Cyern genebt, rafh aus dem Schmalze und geben
fie al8 ein Swifdyengericht jur Tafel.

Sdyaffépfel gebraten oder gebacen.

Kodinn. Diefelben werden erit mitten von einanbder
gefpalten, gut gereinigt und ausgewafchen, dann mit Bindfaven
wieder jufammengebunden und in Fleifdbrdhe gefotten. Sobald
fie abgeEithle finb , [Bfen Sie die Windfaden wieder auf, nehmen
bas Hirn Heraus, vermifhen e mit fein gehackter Peterfilie, ets
was Pfeffer und Saly, worauf Sie ed wieder einfiillen unbd eine
Sdyeibe Semmel vorftefen. Sulest legen Sie die Kopfden in
eine fladye Pfanne mit heifer BVutter, Eehren fie um, beftreuen
fie. mit. Semmwelbydfeln und Taffen fie {ddn braun braten, wiins
fhen Sie fie aber gebacken , fo. Eehren:fie diefelben .in abgefdyla-
genen Epern um, Dbeftreuen fie gleidhfalld mit Semmelbrdfeln
und bacten fie gelbbraun-aus tem Sdymalye,

C.oBereitungen der verfdyiedenen Avten des Kalb-
fleifches.
®ediinftete Bruft.
KRoédinn, Suert blandiren Sie die Vruft, dann (Bfen
Sie die Rippen aus und legen diefe mit SpecE, Schalotten, Li-

monien{dalen, Peterfilie, gelben Riiben und etwad Vutter in
cine Caffercllc, die Bruft oben davauf und laffen {le bdnften.
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Benn das geffeben it , nebmen Sie fie peraus unbd: ftauben in
bag Surpelwert einenfn’iﬂ’gl SRebl, das Sie anlaufen Taffen;
{diitten bievauf Fleifdbriibe fo viel als ndthig ift dagu , audy ets
waé Gilig ober Limonienfaft, um der Sauce die redhte Sduve ju
geben. Nady nodymaligem Auffieven pafliven Sie Mie Sauce durdy
cin Sieh fiber vie Bruft, laffen fie cin wenig angiehen und fdhis
en fie jur Rafel :

Gatbonabe mit Bertramfauce. ;

Kb inn, Klopfen lQﬁe die Carbonade, aué benen ie
bie Beine geldft Haben, reht miirb, fauben fie mit MehI ¢in und
befprigen {ie mit €ffig, dann geben Sie fie in eine MNain, worin
bereits Speck, etwasd Vutter, Sdyalotten und Wertram geridytet
find. @obald fie genug gedtinftet haben, legen Gie die Carbona-
ten Beraus, frauben etwasd oMeht in die Vritbe, baf fie braun
eingebt, fdiitten Bouillon dazu, unbd paffiren fie nady nodma:
ligem Auffieden, purdy ein Sieb dber die Carbonabde.

@eﬁaicfteﬁ RKdlbernes.

KEGinn. Spiden Sie jwei Finger breiteund einen Fins
ger Tange Sdnitel, wilzen Sie biefelben in unter einanbdet gee
mifdpte Semmelbrdfel und 9Mebl und bacen fie gang linte aus
dem SHmaly. Dann legen Sie fie auf einen Teller, laffen in eis
nem SRaindl Burter und Mildyrahm auffieden und fditten ed
{iber bie Sdnisel, auf die Sie aud etwas Qimonienfaft driicken.

Sdnigel mit Rahm und RKapern,

K6 dinn Geben Sie in eine Gafferolle etwad fein ges
fdnittenen @pedt, ©dalotten, Qimonienfdalen , Swichefn und
Wutter, legen bann bas mit Mebl eingeftaubte Schnigel darauf,
{iiteen etwad Effig und Kapern daran und bdiinften es weid).
ulet riifren Sie nod jwei hffel Mebl und fein gejhnittene
Kapern dagu und lafien e8 damit auffieden.

Blingel in Fricaffe: Sauce. . :
Kbédinn, ichen Sie cinem weidy) gefottenen Jingel bie
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Haut ab, {Gneiden Sie es in St unbd laffen etwas Mebt in
peifed Butter aniehen , dann ribren Sie ed mit Vouillon ab,

tmd fduern ed etwad, legen die Bunge davein und laffen fie mit
Sdpalotten nb Limonienfdalen auffieven. Nady diefem Wer-
fabten nehmen Sie die Junge Peraus, geben ein Gp mit Vutrer
abgerithet in die Sauce, laffen fie unter fleiBigem RNiihren ju.
fommen geben und ridten fie fodann diber die Sunge.

®editnfietes Kalbsfleifch mit Spargel und Sdmwimmen.

Kédinn Suerft blandiren Sie das Sleifdy, und legen
¢8 in Stide jer{dnitten, in eine Rain mit Butter, dann blans
diren Sie auch den ©pargel, geben ibn oben darauf und laffen
Reides diinften, bis es einen Bratengerud) befomme. Nun ftauben
Sie einen Eoffe[ Mebl daran, giefen Bouillon bagu , und laffen
das @auae mit beigegebenen Sdwimmen, Sdalotten und grii-
ner Peterfilie gut auffieden; fo ift es fertlg.

Brackfleif d)

Kédinn, Wdlien Sie vas gelopfte, in poei $mger
breite und Dalb fo lange Stlicke gefdbnittene .ﬁalbflelfd), legen e8
dann in einer Rain ju Sdalotten und Limenienfdalen, fprigen
etwas Cffig oder fimonienfaft davauf und laffen es dinften, Jus
Tet fieden Sie e8 mit sugefdiitteter Suppe auf,

®ebadene Leber mit Mildhrahm.

KEdinn Weiden Sie die wobl ausgewajdene und abs
gebdutete Qeber.auf eine Biertel Stunde in ‘m:lcb ein, dann {dyneis
ben Sie fie in Eleine Stiice, die fie in DJ‘eb[ walgen und [ind
badfen. Snywifhen maden Sie in einer Raine BVutter beif ,
worin Sie etwas Mebl mit griner Peterfilie anlaufen Icffen,
vann aber mit jwei 2bfeln Rabm , Sdyalotten, Majoran, Limos
niengerudy, Neugewdry und etwas Bouillon, aud ein paar
Zropfen Cffig verfieden und dber die Leber fhriteen, die Sie mit
Kapern ober griiner Peterfilie Geftrewen.
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Sdhnitsel mit Kurffieinider Sauce.

K6 dinn. Salyen Sie ein wohl geblopftes Sdnigel, le:
gen e in cine Raine auf Butter, fein gefdynittenen Rmwiebel
und Sdalotten. Wenn eb weich gedtinftet hat, fdyneiden Sie
griine SPetevfilie, einen Darten Gydoccer , jroei Sardellen nebft
frangdfifher Vutter und Quicbeln rvedht fein, geben s pinein,
fillen nady gepdrigem Aufolinften Vouillon nad und laffen nun
bas Gange vor dem Anridten nod etwas verfiedei.

SJrifando, :

KRédinn Kheilen Sie einen Edlbernen Sdldgel in trei
Gtlicke, wie er fidh felbft audeinander gibt, fpicfen Sie bies
felben wedhfeldweife mit @pec und rohem Sdinken und legen fie
auf einige Stunden in QRilcb; dann blandiren Sie ihn und
foiifen bie anbdngende Mildh ab. Jn einer Rain haben Sie bes
reits etwas Butter, gelbe Ritben, Peterfilie, Pafternat, Kalbs
fleifdy, - Koblrabi, Spect, Qimonienfdalen und Swiebeln jum
Diinften aufgeftellt, bavauf geben Sie jett die Gleifdftiicke,
{iber die @ie Limonienjoft grdufeln, bdamit fie weif bleiben.
und biinften bdas Gange weidy. — Jngwifden beveiten Sie
cine gute braune Sdyifuppe, feien biefe dann b, fieden fie
fulgig ein und legen das Fleifdy binein. Jn bas SWurgelwerf
ftauben @ie cinen LH{el Mebl, laffen ibn anlaufen, fditten
dann Wouillon su und feiben bdie Sauce nad nodmaligem
uffieben ju den Fricandaux in bie &diffel.

Sdynigel mit Sardellenbutter. '

ﬁécbinn. @dneiben Sie ein Edlbernes Sdynigel in meb:
vere @tiicke, die Sie Flopfen und einfalzen , dann in Mebl
wilzen und in eine RNaine mit Buteer, gu Elein gefdnittenen
Swicbeln, Schalotten wnd Qimonienfdalen geben. Wenn dad -
Fleifdy weidy geviinftet ift, fdficten Sie Bouillon darauf unb
faffen bas Gange mit fein gefdpnittenen @ardellen und griines
Peterfilie aufdiiniten. /



Gediinftetes ‘Schnigel mit Sellevie.

KOdinn. Sie verfahren vabei genau fo, wie beir dvem
vothergehenden, nur vaf Sie Selleriefdpeiben bHinein geben,
bie Fleifh(dnicel lagmweife mit Sellevie wedpfeln und mit einem
Biertel Seitel Wein diinflen, julest aber die Sauce durd) ein
eub paffiven,.

RKalberner Schlagel ftatt des Nindfleifdyes.

Kodinn, Hduten Sie einen Fdlbernen Sdylagel ab,
bann fpicken Sie ihn, cine Neibe mit Spek, bdie andere mit
©dyinkenn, die dritte mit Speck, bdie vierte aber mit Kartof-
feln und fabren in. diefer Ovonung fort, bis Sie fertig find,
Nun fhneiven Sie ein wenig Peterfilie, Limonienfdalen, bdie
Abfdlle der Kartoffeln mit Muscatbliithe, Gewrrznetfen und
Sdyalotten: vecht fein, britcfen ein @tuc&bm Dutter dbarunter
und {dmieren damit einen Vogen Papier, in welden Sie den
@dyldgel einbinden und am Spicfe langfam braten. Hierauf
nehmen Sie bas Papier weg, geben gu dem abgetropften Safte
ein wenig Mildrahm, dricen dagu eine Limenie aus, und
begiefen damic fleifig den Sdyldgel, um ibn in vollem Safte
su erbalten. BVon diefer Vriihe {dhiitten Sie ein wenig iber den
@dldgel, wenn Sie ihn flatt des Rindfleifches jur Rafel {die
cEen. it einem Edlbernen Nievenbraten Esnnen Sie auf diefelbe
Weife verfahren.

Gediinfreter Schldgel.

K8 inn. Spiden Sie cinen i weifen Schldgel abe
wedfelnd mit Spect, Junge und Schinfen, die beiden leBtern
mikffen jedod) gejotten fepn, dann wickeln Sie ihn in ein Kalbss
neg und geben ihn in eine Cafferolle, worin er eben Plat bat
und oeren Boben mic Speckidheiben, Iwiebeln, Kuttelbraut ,
Rodmarin und Lorbeerbldcter belegt ift, bann jdiitten Sie eine
Halbe, vothen Wein davan, verpappen den Cafferolideckel mit
Feig und laffen ibn wei @tunden fang im warmen Vackofen
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ftehen. DNady diefer Jeit nehmen Sie ihn heraus, laffen ihn abs
Eiiblen und fdicken ibn Ealt, mit was Sie wollen verjiert, jur
Kafel

A la Minutenfleifch.

Kedinn. Klopfen Sie vecht dlinn gefdhnittene Schniel
mit dem fladyen Meffer, falyen Sie {ie und braten fie in einer
Omelett - Lanne mit ebwad Vutter, wie die -friiheren nur
cine Minute lang auf einer Seite, tann wenden Sie fie auf
bie andere audy nidht ldnger. Veim Anvidyten beftreuen Sie bdie-
felben mit Semmelbrdfeln und driicken den Saft einer halben
Limonie darauf. :

Stoffab,

KRidinn Haden Sie ywei Pfund jum Braten geeignes
te8 Kalbfleifdh vom Sdldgel, mit etwas MarE odber Nierenfett,
Swiebeln, Schalotten und Limonienfdalen, wie eine Faree fein
sufammen, nehmen das Hdutige weg, wilrzen das Elein Gebackte
mit @aly und Pfeffer , frofen e mit ein paar Cyern im Mbrfer
unbd f{dhitten e fobann auf ein mic Mehl beftaubtes BVret, um
runbe Kugeln ju bilben, die Sie ein wenig breit driicFen, Das
Stoffad laffen Sie in einer dazu genau paffenden Cafferolle, in
einem SticE Butter iber filler Gluth, auf allen Seiten braun
werden, beftreuen ed dann auf beiden Seiten mit ein wenig Ju-
cfer, vaf ed eine Glage beEomme. Wor dem Anriditen geben Sie

etwas gute @it davan und fdhicken es mit einer Furyen Sauce
gur Tafel.

Gefiiliter Schldgel mit Sauce.

Kodinn, Sdneiden Sie von einem jungen Kalbs{dld,
gel ein @dgnigel, dbas Sie fodann mit ywei in Mild) geweidhs
ten @emmeln, einigen Sardellen, jwei tberbrennten Briefeln,
etwas Limonienfdalen und ein wenig Kuttelfraut ufammen
bacfen , mengen Sie drei Loffel Mildrahm, vier ganje Eper,
etwad geftefenen Pfeffer, Saly und Musdcatblitthe darunter .

17



und fiillen bamit den Shlagel fhén rundaug, fpicken und Hber=
pinten ihn mit Spagat, worauf Sie ibn falzen und in eines
Cafferolle mit Butters brei mit Gewiirynelfen beftectten Swiebeln,
ver Sdale und bem Safte einer €imonie, einem Seitel Wein
und einem batben Seitel Bouillon , gut jugevects , bei Gluth
pon oben und unten, gwei Stunden fangfam diinften und babei
§fters umwenden, uleft legen Sie ven Sdldgel aus der
Cafferolle auf eine ©dffel und dinften ihn mic einer Sauce
von Mildrabm und Sdldgelbrithe , nod einmal auf und fdi-
cken ihpn gur Tafel.

Ralbsgefrife mit weiffer oder gelber Sauce.

KRébdinn, Neiben Sie vasd bereitd gereinigte Kalbsge:
fréfe mit Saly und Mebl ein und wafden es nodymals fauber
au$, bann {icden Sie s in Gleifdbribe mit etwas Efiig,
Ruwiebeln untd imonienfdalen weid. Nun ftauben Sie Mebl
in jerlafiene WButter, giefen von er @uppe auf und laffen es
gut verfieden, Qulest nehmen Sie bdas ibevfliflige Fett weg, -
{dneiden dag Gebrdfe in Stiice und geben diefe in die Sauce,
um f{ie darin mit ein wenig Pfeffer und Muscatbliithe nodh ets
waé verfieden zu laffen; wiinfden Sie aber die Sauce gelb,
fo fieben ie die Fleifdbriihe mit Saffran und Tegiven fie zu-
vor, ehe Sie bdie Butterfouce damit anfillen, mit ein paav
Epdottern. !

FRagout von Kalbfleifdhy mit Pilzen (Sdwimmen).
KRodinn. Sicden @ie dag RKalbfleifd tn guter Fleifchs
briibe Hald weid, {hneiven ed in-Eleine Wikefel und diinften
¢s in ciner Gaffevolle mit fein gebackter Peterfilie und blatts
weis gefdnistenen Pilgen in setlaffener Vutter weidy, ftauben
etwas feines el daran, giefen von ber Briife, worin bas

Gleifd) gefodye bat, gu, und laffen 8 nodymals gut auffieden.

Gebacenes Hirn.
Kiginn, Halten Sie ein fouber gewafdenes Him ein
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paar Augenblice mit ecinems Schaumisifel in fledendes FWaffer,
um die Hiute leidhter ablbfen ju Ednnen, dann {dhneiden Sie
s in Stiicke, falyen diefe ein, wdlzen fie mit ein wenig Pfeifer
befdet in abgefdylagenen Eyern , beftreuen fie mit fein geviebenen
Semmelbrofeln und bacen fie aus bem Sdhmalze {hén golbgelt,
Giir die Tafel garniven Sie fie mit ein wenig Peterfitie.

Kalbstopf im Fricafjée.

Kodinn Wenn Sie den KalbsFopf in Selywaffer weidy
gefotten Daben, fo Tegen Sie ihn einftweilen in Ealtes FWaffer
unbd laffen ingwifden in cinem Stif gerlaffener Butter, wei
Loffel voll IMebl, eine in ber Mitte getheilte Swiebel unbd erwas
grine Pecerfilie, ein wenig anlaufen, filllen Bripe bazu und
laffen bie Sauce verfodyen. Nun jer{dyneiden Sie den Kopf in
gleidhe Stiicke, feihen die Sauce bariiber und laffen ibn in ecinex
Cafferolle mit etwas geftofener Muscatenbliithe aufficven. BWor
bem Anvidhten fprudeln Sie in cinem Hdfen mit eiwas  Ealrer
DBouillon, drei Cpdotter und ftellen bas Hifen untey immerwdps -
renbem Sprudeln jum Koblenfeuer , bis ver Inalt vicklich witd,
worauf Sie ibn unter die dbrige Souce verviibren, den jers
{dhnittenen Kopf auf einer Sdyibffel jierlich) ordnen, die Sauce
dariiber giefen und den NRand der Sdiffel mit einem RButterteig
belegen, den Sie guvor gebacken haben.

“Kalbsfiife gebacten,

Kodinn Lofen Sie die wohl geveinigten, im Salzwaffer
wzid) geFodpten Frife von den Knodhen und fehneiden fie in Stiide,
bie @Gie fodann mit Meb! beftauben, in abgefhlagene Eper
taudyen, gut mit Semmelbrdfeln beftreuen und vafdy aus Deifem
Sdmaly gelbbraun bacen, Gebackene Kalbsfiife Eonnen Sie faft
gu jeder Gattung von Gemiifen, befonders aber 3u griinen
Bufpeifen ald eine (Gicklide Veilage bentigen,

Kdlberne Bruft in der Glace.
Kéginn, Lofen Sie von der BVruft die mnppen ab und
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fdmeiben bdie Sdildel weg, dann blandyiren Sie fie und fpicken
fie in flinf ober fechs Meiben mit fein gefdhnittenem Speck, den
Sie {piter ftugen, um dem Gangen die Geftale eines Jgels ju
geben. Nun laffen Sie fie in einer Cafferofle mit einigen Stil
cen Sdinfen, Sdalotten unt einem Eleinen Biifdychen Peters
filie, woriliber Sie braune S fuillen, gugedect weidy diinften.
Hievauf nehmen Sie die Vruft heraus, feihen Ddie Sauce in
¢ine anbdere Cafferolle unbd fieden fie davin ju einer Glace, daf
nur wenig Sauce dbrig bleibt, Hierauf Tegen Sie die Bruft fo
in die Glace, baf bie gefpickte Seite damit gany umjogen wird,
geben @ie in vie Mitte der Schtiffel und giefen die tbrige Sauce
dbartiber. Snywifdyen haben Sie bereits aus einem halben Pfund
Kalbfleifdy, einem Bierting SpecE und einer abgeriebenen, in Mild
geweidhten @Semmel, nebft jwei oder drei Eydottern einen feinen
Fafd gebackt und im Mévfer Elein geftofien, daff er ju eig
gewovden ift, aus weldem Sie auf einem mit Mebl beftaubten
Brete , mit etwas Flein gefdnittener Peterfilic und Sdalotten,
eine dicfe TWurf bildben, diefelbe in der Rindbriihe Focdpen, und
sulett davon mefferriicfendicfe Sedyeiben jdhneiden, um den NRand
ver ©diiffel damis ievlidy zu belegen.

D. Sdhweinfleifd.
Sdhinten.

Kbédinn Obgleid das yahme Schwein ein Menge, in
ber Kochbunft unentbehrlicher Artifel liefere, bie ald Buthaten
anberen ©peifen evft vie [édfe Sdmackhaftigieit geben, fo
Eommt 8 dennod) als felbfifdndiges Oeridht, aufer in
@dinken, Spanferfeln, und feineren Wurftgattungen, faft nie
auf grofie Lafeln , und eignet i) demnady fowobl gefeldyt, oder
griin verEodyt und gebraten, mebr fir die fogenannte Hausmannss
Foft, felbft im jartefien Suftanve dev Jugend; Abgejogenes
Uberbaupt, aber nur fir einen Domeftiquen - Tifdh.



Qegen Sie den fiiv morgen beftimmeen Schinten, Deut Abend in
weidyes Waffer, und Laffen ihn davin fiber Nadys. Wenn Sie ibn gut
abgerieben und abgewafden haben, fo ftellen Sie ibn in einem ge-
rdumigen Hdfen mit weidpem LWaffer, von dem er ganj bedecke feyn
muf, jum Feuer; und laffen thn dbann, immer nad Berhdltnif
feiner ®réfe, vier, finf bis fedd Stunden davin.l an‘gfa m
fieden , aber nie wallend Fodyen , was Sie durdpaus durdy Ent:
fernung vom Feuer, oder Sugiefen etwas Ealten MWaffers verhin:
dern miiffen, weil fonft aller Saft und Krafe aus vtem @dyinken
in bie Vriibe tibergehen wiivde. Wenn er genug gefotten bat,
fo jichen Sie ihm die Haut ab, und beftreuen ibn mit geftofe:
nem Pfeffer, legen aber ftets die Haut wieder iber ben Sdhin-
fen, fiir die ldngere Aufbewahrung bdesfelben , um dad Ausfpers
ren ju verbinbdevn.

@panferfel gebraten.

K6 inn. Wenn Sie dasfelbe wohl ausgenommen, forg:
fdltight gepust, gewafden und gefalzen baben, fo filllen Sie es
mit Eleinen, juvor gefodten und gefdhdlten Crddpfeln, gerdfteten
Kaftanien oder Mafdhanzberdpfeln , treffiven die @denkel breit
ausdeinander, ftedhen dburd tad @dylufbein einen Eypeil, binben
die hinteren Beine audwdrts, bdie vordeyn aber {dyicben Sie ju-
fammen , und binden fie feft, baf fle in einer natirliden Lage
nady unten einwdrts fommen. Nun dberbinden Sie dbas Span:
ferkel mit .ein paar Bogen Papier, die juvor gut mit Vutter
fiberftrichen find, und braten ¢s langfam am @piee. Cine balbe
©tunbe vor bem Anridten befeitigen Sie vas Papier, beftreidyen
dat @panferfel fleifiig mit Speck, frifdyen das Teuer auf, um
eine fdyone golobraune Tavbe Bervorjubringen , jedod) mup dabei
ber Bratemvender im fleifigen Gange feyn, bad Feuer darf nidt
au nabe fommen, und tas @panferkel unaudgefeGt mit einem
Stlicke Gpect tiberftrichen werden, damit es Feine Blafen befomme
und nidyts von feinem appetitliden Ausfehen verliert.

Marie Gine anbdere Aet der Vereitung gibe es wobl nidyt ?

Kédinn O vod, man genieft audy bas
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@panferfel weifgefotten ,

auf welde Avt ¢4 fid) jeboch weniger auf eine Lafer eignet, und
audy Bei weitem nidt fo wobifdmectend ift. — 9Man bacft dag
augdgenommene und gepute Spanferfel in Borlegftiicke , wafdht
biefe nodymals aus, und [dft fie mit Waffer, etwas Effig und
Saly, Gewdrinelfen, Plefferbbrnern, und einer Bwiebel fieden.
LWenn e8 weidh ift, wird e8 mit gribner Peterfitie gejiere, jur
Zafel gegeben.

Sdymweinsjdldgel gebraten,

K8 inn, Maden Sie in das Gelent ves Sdldgels von
einem jungen Sdyweine, mit eiem ftharfen Meffer einen Spalt,
flillen diefen mit gebackter Sellerie, Bwiebeln, Saly und Pfeffer.
Wenn er bald gabr ift, fo Eerben Sie die Sdwarte ein, aber
nidyt gu' tief, laffen ibn vollends augbraten, und geben ihn dann
mit ?Tpfe[briibe und Kartoffeln jur Kafel.

Sdyweinsbraten im Neg,

Kodinn Reiben Sie den gut ausgewafdenen Nievenbras
ten mit Saly und Kiimmel ein, laffen ibn auf diefe Art ein paay
@tunden fteben, geben dann ein auggewafhenes RKalbsnes dars
tiber, bas Sie mit Spagat feft gufammenbinden, und braten
thn am Spiefie unter §fterem Begiefen mic Effig. — Wenn er
ausgebraten ift, {hicen Sie ibn mit feiner eigenen Sauce im
Nege jur Tafel, Bfen aber den Spagat vorher ab.

Sdyweinsriiden,

Kodinn Wie werben Sie mit bemfelben verfahren, dafi
er durdy eine refde, glasartig ecfdheinende Haut ein gefdlliges
Anfeben erhdlt ? .

Marie. In diefer Abfidhye werde idhy ihn in der Rihre bras
tem, weil bie Haut bei hellem Feuer leidyt u braun wird.
lege ihn daber gut gewafdien und gefalzen, in eine Bratpfanne
mit etwas Waffer, laffe ihn fo lange im Ofen, big die Haut
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anfdngt fpréde ju werden, bann {dhneibe idy fie Eleinfingerdi.
wiicfelig ein, und brate ihn unter Sfterem Umbdrehen aus.
Kodinn, Gany gut, da i) jedodh einen

aﬁfgemicEeIten Sdyweinsriiden gebraten

aufyuftellen winfde, IBfen Sie aus dem Rlicken die Knodhen
beraus, beftreidhen ibp von Snnen mit einer Mifdung von ges
bacEter Salbei, BVrotfrumen, Saly, Pfeffer und zwei oder drei
Piementédrnern, rollen darfiber dasg Fleifd) feft jufammen, unb
braten e3 durd) jwei Stunbden fangfam.

Frifch abgefochter Schweinsfopf mit Kren.

K8dinn Sicden Sie ben wohlgeputen und geveinigten
Sdweinskopf im Waffer mit Efig und Saly nidyt gar ju weidy,
bann 18fen Sie das Fleifd) von den Beinen, {hneiden e8 in
pietlihe Stiicke, ridhten 8 auf cine Sdiiffel, giefen etwas
Briihe darauf, und befireuen es mic Kren.

Marie Auf diefelbe Weife Eann aud) jedes anbdere junge
Sdweinfleifdy mit Kren bereitet werden?

Kbdinn. Alerdingd.

Sdyweinerne Nieren mit Sauce.

Kbédinn Die Bereitung dberlafie i Ihnen allein.

Marvie. So werde idy Jwiebeln, Schalotten, und etwas
Peterfilie, Elein fGueiden, in Butter etwas diinften, und die
Rieren mit Saly und Pfeffer davein geben. Nady nodymaligem
Aufdiinften, faube idy fle mit einem Loffel voll Mebl, giefie gute
Bouillon und etwas Cfiig davan, unbd laffe fie ftarf auffieden.
Sulept beftrewe idh fie mit dilinn gefdhnittenen Limonien{chalen.

Kbdinn Shon reht, maden Sie 8 nur fo.

Sdyweins « Goteletts.
KRbdinn Mit folhen mbgen Sie heut das WeifEraut

sur Abwedyslung garniren.
Marie. Wenn idy fie mibrh geflopfe und mic Saly ber
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ftreut habe , brate i) fie auf einem mis Butter beftridyenen Ro-
fte, oder in einer flachen Pfanne mic etwas Butter oder Fett
rafdy aus.

ECWildpret.

®ebratener Hafe.

Kédinn, Wenn dem Hafen der BValg beveits abgeftreife
ift) fo-maden Sie ihn auf, nehmen das Eingeweive heraus,
wafden thn gut, {dhneiden bdas fogenannte Junge weg, und hdus
ten ibn. Dann legen Sie ihn mit Jwiebeln, Kuttelfraut, Nels
Een, Neugewiivy, Lorbeerbldttern und Limonienfdalen tn einen
LWeidling , fdhpricten Effig davauf, und laffen ihn tdber Nadyt fee
Den. Am andern Morgen fpicfen Sie ibn {dhdn fymmetrifd mit
©pec, ftecfen ibn ar den ©piefi, und braten ibn unter fleifiz
gem Vegiefen, Ju diefem Sweck feiben Sie die WVeipe durdy ein
@ieb in die Bratpfanne, ribren fie mit etwasd Rahm und Mehl
ab. Sobald der Hafe ausgebraten ift, fo jiehen Sie ihn vom
Spiefie, riditen ihn auf eirie ovale Sdiffel, {dyitten die Sauce
daviiber, beftreuen ibn mic Elein gefdnittenen Kapern, und be-
Tegen ibn mit Limonienfdyeiden.

Gebeipster Rehfdylagel.

Kbdinn Ridten Siein eine Caffevolle WurgelwerE und
Gewliry, Cilig und Waffer, wie ju einem Lungendbraten, fieden
Sie es, und laffen e8 dann audbihlen. Ingwifden hauten Sie
ven Nebidldgel gut ab, fpicfen ibn {hin mit Spef, und giefien
die Veige, worin Sie ihn die Nadyt hindurdy liegen laffen, dar:
dber, Wdhrend bdes Vratend begiefen Sie ibn fleifig mit der
Deige, julett aber mit Mildrabm, und {hicen ihn mit Limo:
nienfdyeiben belegt, ur Rafel,

Sdywarywild eingufieden.

Kodinn. Ridten Die cinen Fleifdbefel auf zwanig
Plund. :
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Marvie. Auf ywanzig Pfund? Sie {derjen wobl, bda die
Heeeidyaft eute nidt ju Haufe {peift, und wiv Faum unfer vier
Perfonen find, 5

Kédinn, Cben defhalb woden wir unfere Mufe bends
Ben, und etwad fllr die Haushaltung vorarbeiten, Der Forfter
bat geftern eine ildfau eingefdhicke, von der wir ywangig Pund
einfieden wollen, um e filr die Seit des Bedarfs aufjubewahren,

Marie. €i, da freue ih midhy, wieder etwas Neues ju
lernen.

K8 dinn. Wenn Sie demnadh dag dazu beftimmte Sleifdh
fauber abgewafdyen haben, fo trofnen Sie es gut mit Tiidyern, daf
tein Waffer daran bleibt, und fieben Sie es in halb Wein balb
Waffer, mit einem Loth gangen Simmt, eben {o viel Gemwiirynelfen
und Muscatenbllithe, ywdIf Hdupeln fpanijhen Jwichel, und dem
néthigen Saly, Wenn dad Fleifdy vdllig ausgefotten hat, fo
nehmen Sie o8 heraus, laffen es auskiblen, legen es in ein fteis
nernes Hdfen, feiben die gleidyfalls ausgeEilte Beige durd ein
@ieb dariiber, und dibergiefen e8 in der Hihe drei Finger Hody
mit Fett, daf es einen formlihen Deckel bildet, und fo laffen
Sie e8 rubig ftehpen. — So oft nun in der Folge etwad davon
beraus genommen wird , gieflen Sie es jedesmal wieder mit dem
Sette ju, dap durdjaus Feine Luft dagu dringen Eanm, — Untey
biefer Worfiht erhdlt e fih) ein ganges Jabr in gutem Juftande.

Gemfenfd)lagel gebraten.

Kédinn, Wenn Sie tenfelben vollEommen gereinigt und
enthdutet haben, fo fpiden Sie ibn redyt jierlih mic fein ge=
fdmittenem Spect, und laffen ihn vier bis finf Tage in einer
Beige von CEffig, Wein und Waffer, die Sie fiedend daviiber
giefen , mit smtebern, Zbimian , Lorbeerbldtter und Gewlivys
neifen ftehen. librigens behandeln Sie ihn wie einen

gebratenen Rebfdldgel ,

ber eben fo wie der Hafe, mit Rahm bereitet wird, nur mit
dem Unterfdiede, dap Sie ju einem folden nidht mehr als drei
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Bievtel , hodbftens eine ganze Stunde braudyen, um ihn audjus
braten, wdbrend ber NRehididgel wenigftens ywei volle Stunden
bagu bedarf. Dasfelbe gilt audy vom

gebratenen Rebriien ,
ber jedbody feiner Miirbe wegen, mehr AufmerEfambeit Beifde.
Ale diefe Braten Fonnen ohne Ausnahme in eine Bratpfanne ges
Tegt, in eine exhitte Ndhre geftelit, und uncer dfterem Vegiefen
und Umkehren gebraten werden, fie verlieren dadurdy nicht nur
Eeineswegs, fondern werden jarter und miirber al$ am Spiefie.

@toffad von LWilbpret,

Kodinn, Hierju hacen Sie den Lendenbraten ober ein
anberes fdyones, jum Vraten geeignetes Stiicf mit frifdem Spect,
- @ardellen, ein wenig Thymian mit Swicbeln und Sdhalotten,
und verfabren dabei wie bei dem Stoffad von Ralbfleifdy. Ju:
legt giefen ©ie aber ftatt der Wouillon, rothen Wein daran,
und {dicen es fo jur Tafel.

Wildfdyweinfleifdy gefotten.

Kodinn. Sieden Sie das gut audgewdferte Fleifd im
Galpwaffer niht gany weidy, nehmen Sie e dann aus feiner
Bridbe, und laffen es in einer Caffevolle mit Wein, gangem
Preffer, Gemwtirynelfen , Muécatblumen, Limomienfdeiben , cinis
gen Lorbeerbidctern und einem Theile feiner eigenen Briihe, von
ber Sie jeboch juvor das Fete forgfdltig abgefchdpft haben , vol-
lends ausfieden. BVeim Anvidhten auf die Sdyiffel, gicfen Sie
etwas von bder Vrtihe daviiber, und {diden e8 mit einer Hages

butten : (Hetfdepetih) Salfe in befonderen Sdhalen jur Tafel.

Ragout von Hirfdhohren und Sunge.
Kodinn Shneiden Sie cinem HivfdhFopfe die Ofren,
die Sunge, das Maul, das Fleifd von den Kinnbacken ab, und
fieden 8 nebft den Fiifen im Saljwaffer weid. Jn diefem Su-
ftande 14f6 ed fich Leiheer vein puten, und wird fobann in fal:
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tem Waffer abgefuiile, nodymals nadhgepust. Nun {dueiden Sie
bie Obren in nudelfdrmige Streifhen, die Junge in dickere, bas
Maul in dinnere Scheiben, dad Kinnbacfenfleifdy gany Elein,
und rdften es mit etwas Mehl in reinem Fett braun, geben Elein
gebacte wiebeln dayu, laffen es eine TWeile diinften, und fiillen
endlidy gute Vouillon ju. Veim Anvidhten driicken Sie etwasd
Limonienfaft dariiber, oder maden Sie die Sauce durchy Wein
ober Cifig fduerlidy, und laffen fie mit Korinthen, Gewdrynelfen
und Lorbeerbldctern nodymals auffieden.

Wilden Sdyweinsfopf juzuridyten,

Kédinn, Wenn Sie benfelben gut gereinigt haben, les
gen ie ibn tiber Nadht in redht frifches Waffer, das Sie jevoch
beut Ubend erft ein paar Mal abgiefen und durd) anderes erfeten,
Morgen ftecen Sieihm Saly, Thymian, Rosmarin und Lorbeers
bldtter in Maul, Augen und Obren und geben nody befonders mit
biefen Wiirzen , Jwiebeln und vorliglich) viel Salyin einem gros
fen Keffei mic Waffer jum Weidfieven: fo oft das MWaffer eine
fiedet, mug frifdhes nadhgegoifen werden, daf der Kopf ftecs davon
bebect ift. Wor dem gdnglichen Weidhwerden, giefen Sie nodh
gwei Maaff Wein ju und laffen ibn ned eine halbe Stunde da-
mit fieben; nur baben &ie barauf ju feben, daf der Salyge-
fhmack immer bei der Briihe vorberridhe. Sobald bder Kopf
weid) genug ift, nehmen Sie ibn heraus, laffen ihn Ealt werden,
legen ibn auf eine @diiffel und beftecfen ihn jierlich mit frifen
Pomeranenbldttern, allenfalls Esnnen Sie ihm audy eine Lis
monie in's Maul geben. Gewdbnlih wird er mit Effig, Opl
und Peffer genoffen, die obnehin auf einer anfténbtgen Fafel
ihren feften Plag behaupten.

Braun gediinftetes Hirfchfleifch,

Keédinn. Daju werden Sie Feiner befonderen Anweifung
mebr bebdiivfen 2

Mavie. Id nehme das Fleify von eitem  Siemer und
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Taffe e8 entweber im Gangen obder theile e8 in jwei fingergrofe
Sdnittden. In beiden Fdlen laffe idy es in einer mit veinem
Bett beftridhenen Cafferolle mit ein paar Lorbeerbldattern, ywei Jnvies
beln, einigen @dalocten, Saly und etwas Pfeffer fo lange Uber
ber Gluth wobl jugedeckt diinften, bis i) die Jwiebeln braun
anfegen. Nun nehme id) dad Fleifd beraud, brdune die Swies
beln nod)y mehr und ftaube etwas Mehl daran. Nadydem e8 nodh
eine Weile gedtinftet hat, giefe idy Bouillon zu, den idh mit
Cffig und LWein fdure und die BVribhe nody eine bhaldbe Stunbde
verfieden laffe, dann aber dusch ein Sieb tiber tas Fleifd pafiice
unbd dasfelbe darin [o lange fieden laffe, bid ed mirb genug ift.
Wor bdem Anvidyten {dhdpfe idy dbas Fete ab, rvidhte vasd Fleifd
gierlich auf eine @dyiffel, gebe die Sauce dartiber und faffe mit
Elewnen, in Butter braun gevditeren Erddpfeln den Rand der Schilf-
fel ein.
Kodinn, Ci, &ie foreden ja wie ein lebenbdiges Kody-

buch; bald werde i) von Jhnen lernen.

B Mavie. Sie [dhergen nuv; ein folder Diinkel wird mid
nie anfedhren.

Ragout von TWildpret.

Kodinn. Da wir eine Menge 1ibrig gebliebener Sriice
von Hafen, Nebibldgel und Hivfdyiemer haben, vidhten Sie fiir
Deut Abend davaus ewnen NRagout.

Marvie. Sebr wobl, I werde tasg Fleifd) in dilnne
©dyeiben (dhneiden, etwas in BVutter dberdiinften, mit Mehl bes
ftauben, braun vdfen, mit BVouillon auffillen, ten Safe einer
Cimonie daran briicen und mic ein paar Qﬂ,ﬁ'eln von IMildrabm
gut aufficten, ©oll idh dbas Ragout mic Eleinen Vurterpaftetdhen
garniren ?

CKodinn, Ja freilid.

Hirfdhiemer gebraten.
Kddinn Klopfen Sie ten gehdrig gevidteten Hiv{dpyie:
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mer redpt miivbe, falzen ibn gut und laffen ibhn siertidy gefpice
jwei ober brei Tage in der Weige liegen, wie Sie jum Hafen
und Rebh gemadyt haben , dann braten Sie ihn in einer Pfanne
langfam in der Néhre, wobei Sie ihn mit einen, mit Fett bes
ftridhenen Papier bedecen, damit der Spect nicht verbrennt und
Bfters mit der Veike dbergiefen. BVeim Anvidhten auf die Shif-
fel, geben Sie eine Kapernfauce bariiber.

~ ®lacirtes Wilbpret,

KRédinn, Walden Sie ein hiibich fetted Stiicf Sdmwarys
wild fauber aus und geben es in ecine Rain mit Wein, Cfig
und Waffer ju gleihen Theilen, Saly, fpanifdem Jwiebel, Gea
wiirznelfen, Pfeffer, Muscatenbliithe, Torbeerbldttern, Timoniens
{dhalen und Vafilicum, wm e milch ju fieden. Hat ed diefen
Suftand erreidyt, fo nehmen Sie s beraus unbd laffen e8 ein we=
nig auskiflen, dann jiehen Sie vie Haut Huibfdy fubtil Herunter,
baf gar Fein Fett auf dem Fleifdhe bleibe, dberftreuen leGtes didhe
mit geftofenem ucfer und fabren mit einem gliihenden Meffer
{iber diefen, damit e einen  dydnen Glany befomme, Iulet breis
ten Sie eine Serviette tiber die jum Anridyten beftimmee Schiif=
fel, legen griine Peterfilic davauf, vann dag Stiif Shwargwild
und geben eine Weidpfelfauce baritber.

- Hirfdhdfe.

Kédinn, Nebmen Sie vom Jiemer odber dem Sdyldgel
¢in biib(des Stild Fleifdy, enthduten Ste dadfelbe unbd backen
¢ it einer, in Mild gemeichren aber wicder ausgedrickien Sems=
meffchmollen, ein wenig Rafilicum, Kuttelfraut, geftofenen Nel=
Een, Muscatbliithe, Pleffer, fvanifdem Swiebel oder Sdhalots
ten auf einem ©dneidbret vedyt Elein , mifdjen Sie ein Bievtel
Pfund fein gewtivfelten SpeE und eben fo viel Mark nedbft pvei
gangen @pérn,_uier Loffeln Mildrahm und dem ndthigen Saly
barunter und {Hlagen diefen Fafd) in ein wolhl ausgewaldyenes

albénet, gleidpoiel ob in Idnglidper ober vunbder Form. Nun
belegen ©ie ben Bobden ciner Cafievolle mit @ pecf und Jwiebeln,
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riditen den RKds binein, Geftreidyen ihn in ber Hibe mit Mildh-
rabm und ftellen ibn mit einem, mit Vutter beftridyenen Pa-
pier wobl verwahrt, in den Ofen, wo fie.ibn fangfam aufbiins
ften laffen , dann auf eine Scilfel legen, aus der Cafferolle die
Bette abfddpfen, dafiiv etwasd Vowllon jufillen und mit einem
Loffel Nabm oauffieven.  Diefe Sauce paffiren Sie turd) ein
@ieb tiber den Kd8, ber jwar aud trocfen fehr woblchmeckend
ift und in Crmangelung e¢ines JNeges in einer Cafferolle - Pas
ftete ober in aufgefeiite frifjhe Cper eingefdhlagen — robei fes
dody der Teig nidpt Falt feyn darf — jur Rafel gegeben werden
fann, i

F, Wildes und zahmes Gefliigel.

Heifabgefottene Poularde.

Kdinn. Stellen Sie cine Raine mit Wurgelwerf, Bouil:
Ton und @ewiiry auf die Gluth, fobald es fiedet, fdhitten Sie
etwas €ffig varan, legen bie fauber geputten Poularbe dagu und
laffen fie gut ausdiinften; dann dricfen Sie ein Stidk Butter
im ehl ab, geben es hinein und laffen ¢8 wieder eine Weile
biinften. Sulest paffiven Sie die Sauce 1iber bdie Poularde und
beftreuen diefe mit geviebenem Kren.

Gebratene Drdfderin,

Kodinn. Wafden Sie diefelben gut ous und falen fie
ein, Dann fecken Sie immer ein Stii SpecE und eine Sdyeibe
altbackener @emmel gwifden jeben Wogel, begiefen fie fleifig
mit Butter und beftveuen fie vor dem Anridhten mic Semmei-
brofeln,

Siibner auf englifdhe Are,

K¥Ginn. Dinften Sie eine Peterfilienwurgel, eine Daibe
gelbe Ribe und eine halbe Sellerie, insdgefammt ju feinen MNeus-
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beln gefdbnitten, in einem St Butter, dann legen Sie ywei
fauber gepugte Hiihner davauf und geben dagu: eine halbe Hande
voll VBertram, eben fo viel Korbelbraut, etwasd Sdhnittlaudy und
Gaturei, ein halbes Hauptel fpanifden Swiebel, etwas Muscas
tenbliithe , Nelben, einen Theil Effig, eben fo viel Bouillon und
pwei Tdeile Wein, Decken Sie ein mic Butter befdmiertes Pa-
pier dartiber und fiirgen eine Cafferolle davauf, Wenn es ge-
nug gediinftet hat, fo geben Sie es mit den Kvdutern und Qie
monienfdalen jur Tafel,

Hibner im Blut, *)

Heben Sie beim Abftedyen der Hiihner dag BVlut auf und
mifhen etwas Cffig ju, wenn diefelben fauber gepust {ind, fo
fdyneiben Sie @©pecE und Iwiebel in eine Cafferolle, geben gamge
Gewtirgnelfen und Muscatbliithe daju, legen die gefpeilten Hiihs
ner mit ein wenig BVafilictm und Lovbeerbldttern darauf und laffen
fie vedht miirb diinften. Dann bereiten Sie eine vedt braune Ein-
brenn, giefen das Bluf von den Hiihnern nebft der Briihe hinein
und feiben e, wenn e8 gut verfotten hat, durd) bag Sieb in eine
Cafferolle , legen die Hilbner hinein und {dhicten {ie nad) nodmas=
ligem Auffieden gur Tafel.

Kapaun mit Aufern,

Kodinn Geben Sie in ywei Loth gerlaffener Buster,
eine Handooll Semmelbrifeln, jwansig Stick ausgeldfte Auftern,
etwas Saly und Muscatenbliithe , verviihren dief ANes gut unter
einander, fillen damit einen beveits fauber geputiten Kapaun und
braten ibn {hon im Safte. Jnywifden bereiten Sie eine gelbe
€inbrenn, in die Sie einen L8ffel voll guter Vouillon , nebft dey
Wratenfauce ded Kapauns fchiitten und mit ywanyig Stiick Auftern,
wie aud) dem Safre einer Limonie vedyt verfoden. BWor dem An-

*) €8 bedarf wohl Eeiner bejonderen Grwdbnung, daf Ia\ubcn gan;',
auf drefelbe Art bereitet werden Eonuen,
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vidyten Tegiren Sie bdiefe Sauce mit ein paar Cybdottern und gie-
fen fie fiber ben Kapaun,

Sricaffitte Hithner,

Kédinn. Wenn die Hiihner vollfommen gepult find,
Bdnnen ie bdiefelben entwebder fogleidy tranfdjiven ober bdref:
firen *), in jedem Falle faljen Sie fie aber gut ein. Belegen Sie
eine Cafferolle mit SpecE, wicbeln, gelben Niiben, Sellerie,
Peterfilienwurgeln und Puri, alles in Sdyeiben gefdnitten, audy
- etwag Pfefler und Neugewttr;. Geben Sie dbann die Hiibner,
gerftiicft ober gamy bavauf und dinften fie mit etwas daran ges
{dhiitteter Vouillon und Effig langfam auf der Sluth. Sobald
fie weid) genug find, nehmen Sie fie heraus, fauben einen Kod=
15{fel voll 9Mebl in den Sud, damit er etwas anlauft und weif
bleibt, giefen einen ©hopfIdfel voll Bouillon ju, und laffen e8
wieber auffiedben. Sulet pafliven Sie den Sud turdy ein Sieb
in eine anbere Cafferolle, legen die Hiihner wieder hinein und fies
ben fie nodymals auf,. Nun fdlagen Sie vier CEybdotter in ein
Hifen, driicfen den Saft einer Limonie dagu, gicfen die Sauce
von ben Hibnern Hinein und fprudeln e gut ab, Wenn Sie
vie Hiibner auf die Schiiffel anridyten, fo giefen Sie diefe Sauce
baviiber und fdyicken fie jur Tafel.

Safchicte Hithner,

Kodinn Sdneiden Sie fauber geputte Hiibner auf dem
Riicken auf , 3iehen ibnen die Haut bis auf die Fliigel berunter,
Tofen bas Fleifd) ab und hacfen ed mit ein wenig Limonien(dale,
grilner Peterfilie, gediinfteten Champignons, einer in Mild ge:
weidten Semmelfdmollen, etwas Mark und dem Cingertihreen
von brey Eyern, redyt fein jufammen, vibren Afes mit einem
balben Seitel Mildyrabm ab und wiivien 8 mit ein wenig Mus*
catblithe und Saly. Diefen Fafdh fiillen Ste nun in die Haut,

. %) Die Anweifung i Beiden enthdlt der Anbhang.
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ndben diefe auf dem Riden wieder gufammen , legen die Hith:
ner nebft dem ihnen ausgenommenen Kuodyenwert mit drei Stis
den Spect in eine RNain und laffen fie in einem SddpfldFel
voll, bariiber gegoffener Rindsfuppe gut verfieven. Dann nes
men @ie die Hihner heraus, die BVriibe aber mufp fo einge.
ben, baf fie in ver Fetre praffele, fauden Sie jrei Lofel Munds
mebl daran und wenn bas angezogen bat, fillen Sie einen
@dspfldfel voll Bonillon nady und fieven bdie Briibe nodymals
auf; dann feiben Sie fic dburd) ¢in Sieb, geben gedtinftete Cham-
pignons baran, {dyitten fie tiber die Hiihner umd geben fie nady
abermaligem Auffieden gur Tafel,

Ortolane.

Kiodinn, Diefe gewdpnlidy febr fetten Bégel eignen fich
voryligliy jum Braten und find auf grofen Lafeln ein fepe
willEommener Cecerbiffen, denn durdy die Cinwirfung der Hige
beim Braten wird die dbermdfige Menge des Fettes gefdymolzen,
bag Juriickbleibende aber dufer(t feinidymecEeny, ﬁbrigmé baben
fle nod)y verfdyiebene Vereitungdarten mit der Lerdie und dem
Krammetsvogel gemein.

Kapaun A la Daube,

Kidinn, Gpeilen Sie einen gur gepugten ; audgemas
fchenen und mit aly eingeriebenen Kapaun und legen ibn mit
ein paar Stiden Spek, gangem Pfeffer, Nelfen, Kuctels
traut, Qovbeerbldstern, griiner Peterfilic, einer epe Knoblaud,
bem ndthigen Daly, ewn paar gangen Swiebeln und einer gelben
Riibe, in eine Cafferolle und laffen ihn mit cinem Slafe Wein,
¢ben fo viel €ffig und ywei Gldfern Waffer, langfam fieden.
Jngwifden diinjten Sie Champignons mit Butter, ftauben eis
nen Loffel Mebl dbavan und feiben bie ausgefottene DBrithe vom
Kapaun bagu, einen Theil derfelben fprudeln Sie mit einigen
Cyvottern ab, giefen fie aud) ju den gediinfteten Champigs
nong, legen feGt den Kapaun bazu und vidten ihn nady nodys

18

-
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maligem Auffieden, auf bie &diffel, undb giefen die Briibe
variiber,

9Bifve Unten mit Obergaum.

Kb Ginn. Legen Sie eine fauber geputite und ausdge:
wafdene wilbe Jnte, mit Saly eingerieben und gefpeilt, in eine
Cafferolle auf Specdyeiben, dad gewdbhnliche Wurgelwerf, gange
Nelfen und Muscatblithe , gieen Sie einen Sheil LWein und
eben fo viel Bouillon bariiber und fieten fie, bis fie vedhyt muirb
ift. Snpwifhen puten @ie einen Obergawm und fieden ibn
weidy, {dneiden Sie dann aus dem TWeifien bavon, feine Nus
beln, eben fo Champignons und laffen Beides in einer Cafferclle
mit Butter und einem Glafe Wein ¢in wenig verdlinften. Sulekt
legen &ie die Anten bagu ; feiben die Sauce von derfelben barv=
{iber und ridpten fie nacd) nohmaligem Werfieven auf die Sdliffels

®ans gebraten.

Kbdinn. Bon den beiden vorgeftern abgeftodenen Gdn-
fen vidpten ©ie eine filv Deut jum Mittagmable.

Marvie. Sehr wohl, foll fie am ©piefle oder in der
Mbbre gebraten werden?

Rbédinn. In ven meiften Fdllen gebe i) dem Spiefie
ben BVorjug.

Mavie. Crft werde idy der Gand Fliigel, Biife, Kopf
und Hals — vas fogenannte Sunge — abbauen, fie nodmals
gut auswafdyen , falzen und mit SMajoran audreiben, dann an
cinen @pieh frecfen, it Bundfdden davan befeftigen und Hfters
it Bouillon , yulest aber mit DButter begofen , {hdn braun
praten. — Beftimmen Sie nuv gefdlligh, ob idy fie von Jnnen
blof mit Preffer und fpanifden Swiebetn wiiren oder RKaftanien,
Ypfel oder Erddpfel hinein geben fol?

Kbdinn Jd beabfidhtige eigentlich eine fo genannte

Bettler - Gans

ouf die Tafel ju geben. Su bdiefem Bwecke giehen Sie einem gro:
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fien al bie Haut ab, {hneiden ibn in Stiicke , falzen bdiefe ein
und braten fie Huib{dh braun, worauf Sie diefelben mit Auftern,
gerfteten Grddpfeln und ein wenig Gewiiry in die Gang fillen,
biefe redht langfam am Feuer braten, daf ber Saft eit bat, dburdy
und durdy ju dringen. Audy Eénnen Sie die Sané mit Auftern=
unbd Crddpfelbriibe fleifig begiefen,

‘l"[nten gebraten.

KREDinn. Ferden auf diefelbe Art, wie Gdnfe beban:
belt, nur erfordern fie, ba fie um die Hdlfte Eleiner find, audy
nur die balbe Seit jum Vraten. Veim Anvidten gibt man ete
was von ber Bratenbriibe und einige Jweige gritner Peserfilie
barauf.

RKramet8ydgel gebraten.

Kbdinn. Sie verfahren mit denfelben auf die ndmlidye
Art, wie bei den Drbjderin; naddem Sie fie gevupft, audge:
nommen , gewafden und gefalyen Habden, biegen Sie ibnen bdie
Flligel und Fiige jurick, ftecken ihnen einen blinnen Spieh
quer durdy die Rwpen, bann eine @pecEs ober eine Semmels
fdyeibe, wieber cine Speck{dyeibe, daneben einen Bogel u. f. w.
Sie braten {ie unter fleifigem Begiefen mit Butter, bei hellem
Feuer.

Sudian gebraten und gefille,

Kédinn. Sm Ganjen heifde ein folder Vraten diefelbe
Behandlung, wie ber Rapaun; er wird gleidy diefem gefengt,
aufgeméd)t, ausgenommen , gefalzen, an den Spief geftectt
und wdbrend bes Bratens mit Butter begoffen; jedod) fordert
ber Sndian Anfangs weniger Hie, weil er gewdhnlih um mehr
als bdie Hdlfte grdfier, alg ein Kapaun ift, tolglidy audy weit
ldngere 3eit jum Ausbraten brauds. Am beften werden Sie
demnady thun, wenn Sie denfelben mit einem, mit Butter bes

ftridhenen Papier tiberbinden, diefes erft eine halbe Stunbde vor
¥*
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bem Anridyten befeitigen und ein loderndes Feuer geben, um ibm
eine empfeblende, gelbbraune Farbe ju verjdaffen. i

Mavie Velieht s Jbnen, in den Kropf eine Fiille Ju
geben ?

Kédinn Ci, ja freilid, dadurd gewinnt fdhon fen
Huferes ein runves und volles Ausdjehen. NMidyten Sie nur
viefelbe.

Mavie, So werde idh ein Stiick flaumig abgetriebene
Lutter mit drei Epern gut verrdibren, dann swei in Mild) ges
weidyte und wieder audgedriicfte Semmeln, nebft einem Biers
telpfund NRofinen, eben fo vielen Weinbeeren und geftifels ges
fhnictenen Mandeln barein geben , wobl unter einander mengen
und die Kropfhaut des Jndians damit fiillen, fie mit BVinds
faten gut gubinben und etwas langfamer braten, als einen unges
fldlten. Over joll iy Mandeln und gedratene Kaftanien als Fiille
nehmen? fo mug idy feps Coth Elein wiivfelg gefthnittenes Mark
beifeen, ofne weldyes diefe Fillle ju trocen fepn diirfte.

‘Kedinn Rieiben Sie nur bei ber erften,

Auerbabn gebraten.

Kodinn, Da verfelbe nody febr jung und fdhon feit vier
Zagen gefdyoffen ift, muthin Zeit yum Mortificiven hatte, Fon
nen @ie ihn ohne weiteve Proceduren, als bei jebem Federviel
©iatt finden, fein mut Sped fpicfen und wie einen Fafan bra-
ten; wdre er aber dlter, fo mufite ev in der gewdfnlichen, Jpnen
bereits befannten Wilbbeile, gwei, vrei, und follte er febr 3dbe
feyn, fogar adyt Tage liegen bleiben und dann wie der Hafe
gebraten werden.

Jafan gebraten.
Kedinn M cinem folden wiffen Sie boch bereits
umyugepen ? .
Marie. Jd) brate den rein gerupften *), entweibeten,

*) 3n Gegenden, wo Dder Fafan unter Vie feltencren Lechers
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wobl audgewafdhenen, gut eingefalzenen und fein gefpifeen Fa-
fan langfam am Spiefe und begiefe ihn Ofters mit Butter.
Wenn er audgebraten ift, jiere i) ibn mit Cimonienfdalen
und gebe ihn mit feinem eigenen @aft begofien, jur Zafel.
Kddinn. Gany vedt, ih winfde aber fir beut den

Safan auf englifde Art.

Mavie. Ha, da werde idy wieder etwas Neuesd lernen!

Kédinn, Fir diefen [weck flillen Sie den audgeldftens
von den Knodyen befreiten Fafan, mit dem gewdbnlihen Fafdy,
formiven ihn gebdrig, binden ibn mir Speck, Sdyinfen und
Limonienfdyalen in ein Povier und ftelien ibn auf einem mit
Butrer befridhenen Cafferolledectel in den Ofen, um ihn langs
jam bacfen ju laflen. Jnjwifden laffen Sie in etwad warmer
Dutter, Hein gefdnittenen Sdinfen und Champignonsd mit ein
paar Gewiirgnelfen und Lorbeerbldttern, erwas daran geftaubtem
‘Dhbl und einem Sdopfloffel brauner Sdit, anlaufen: wiy-
‘ jen biefe Sauce mit Limonienfaft, {ieden fie auf und geben fie
- nady abge{ddpfrem Fett, Fury eingeforten dber den Fafan.

Lerdhen auf dem Rofte gebraten,

Kédinn, Sdneiden Sie den fauber gerupften Qerdyen
bie Kopfe ab, und nebmen das Eleine Gingeweide aus, wobei
Gie iebody verhiiten miiffen, daf das Fett nidhe mitaeht. Nady-
vem fie eine Wiertelftunde im "Waffer gelegen baben, faljen Sie
biefelben und braten fie an dem Cerdyenfpiefe auf dem NRofte, be:
giefen fle fleifig mit Butter und beftreuen fie mit Semmelbréfeln

Hafelbiibner mit Wufternfauce.
Kddinn, Wenn die Hafelhiibner gerupft, ausgenommen

biffen gehbrt, pflegt man den RKopf nidt g rupfen, fondern
mit ben Fetern jum Unterfdiede, auf die Tafel ju geben, da-
ber er Sopf beim Braten wit Papicr yerbunden wird, Has man
beim Anvidpten befeitigt.
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und gut ausgewafden find, ldfen Sie ihnen die Brufthaut los
und ftecfen eine Scheibe Spedt dajwifdyen, dann fpicfen Sie bies
felben und braten (ie fleifig mit Bucter begoffen. Inywifdyen ditn:
ften Sie cinige Auftern in einer Cafferolle mis einem St Buts
ter, etwas Muscatbliithe, Limonienfaft und fein gefdynittener
Sdyale, audy einigen Trifeln, wenn folde ju haben find und
giefen ulebt bdiefe Sauce tiber die audgebratenen, auf einer
Siffel angeridpteten Hiihner,

Holztauben (wilde) gebraten.

Kodinn, Legen Sie die, wie alled Febervieh bebanbel-
gen und beveits gefalyenen Tauben, in eine Beike von CEffig,
Mein, Jwiebeln, ein wenig Knoblaudy, ‘Qorbeerbldttern wund
Limonienfdhalen, nad) dem Alter, mithin je naddem fie zarter
ober jdber find, auf jwei ober dbrei Tage, bdann braten Sie fie
mit feinen @pect gefpict unter Sftern BVegiefen mit der Veite
und Mildrabm langfam am Sviefe. Inzwifden laffen Sie in
einem StiickEdien Butter ywei oder drei Sardellen, Swiebel und
etwas Kuttelfraut — Ales Elein gefdnitten — gut anlaufen,

Birkhiithner.

Kddinn. Nady dem Rupfen, Ausdnedbmen und Wafden,
fpwEm Sie bdiefelben ierlih mit feinem SpecE und bebandeln fie
im Ubrigen mit derfelben Beige wie ven Gemfelfhldgel und be-
giefen fie audy wdbrend ded BVratensd damit. Auf diefelbe Weife
verfabren Sie aud) mit dbem

Sdildhabn,
nur daff Sie ihn, weil er gewdhnlid) etwas 3dbe ift, vor dem
Braten ein wenig in der Veige dberdiinften, um ihn dadurd) muirs
ber ju madyen.
Wadpteln.

Kodinn, Crft laflen Sie die gerupften, ausgenommenen
und gewafdenen Wadyteln eine Weile im Salje liegen, dann in
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einer Beite von Halb Wein, halb Effig, gangen Jimmt und eini:
gen Gewdrynelfen tber Nadst miivbe werden; dann braten Sie
fie fddn im @afte und geben beim Anvidsten eine Eurye Sauce
von der Beifie dartiber.

jies v Neppbiibner.

Kodinn. Saljen Sie die fauber gepusten , ausgenom:
menen und gewafdyenen NRepphiibner, biegen ihnen Filigel und
Jiifie ein, bdreffiren fie und fpicfen fie entweder vedht jierlich oder
wideln fie in dlinne Specfbldtter und braten fie unfer Sfterem
DBetropfen mic Butter am Spiefie.

Salmy von Repphithnern.

Kodinn, Velegen Sie den Bobden einer Cafferolle mic
@ypecE, gelben Niiben, Peterfilie, Sellerie und Jwiebeln , Ales
in Sdyeiben gefdnitten , ftreuen Pfeffertdrner, Neugewilry, Lis
monien{dalen und Gewiirznelfen daju und geben die, in Sypect
eingebundenen Neppbiihner mit einem Seitel vothen Wein und
etwas guter BVouillon pnen. LWenn fie genug gedtinftet Haben,
fo {hneiden Sie Fliigel und Bruft heraus , jiehen die Haut ab,
und ftofen bas dbrige Gerippe famme dev gangen Vraife, Fwei
gebacfenen Epern und gepfaryten Semmelfdnitten, in einem
Mbrfer gut zujammen, dann pafliven Sie ed, [laffen e8 nody
einmal mit rothem Wein aufficden und vidhten es fodann auf die
Sdyiffel an.

Gewdhnliche Hithner wie Repphitbner juzuricdhten,

Kodyinn, BVerfieven Sie vedyt gut ein Seitel Wein mit
einem Quentel gangen Gewiirgnelfen, ein paor Stickden Jng:
wer und jei BVIdttden Muscatenbliithe, dann fecken Sie den
fauber gepusten, ausgenommenen und gewafdyenen Hithnern
einen Tridhter in den Hald, {dhiitten den fiedenden Wein hinein,
binden ben Hald mit Spagat ju, und Tlaffen bdie Huibner vier
‘und jwanyig Stunden hdngen, dbann brennen Sie ihnen die Pras
el auf ber Oluth, fengen fie gut ab, und fpicfen fie entweder
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ober iiberbinden fie mit Spect. — MWolfen Sie nun auf folde Are
ubereitete Hiibner in eine Paitete vermemdpit, iy laffen Sie fie
in einer Beige von Cifig, Gewlivgnelten, gart{diAfefer, Sngwer,
Lorbeerbldttern unp Bafilicum, die Sie {51‘@9¢W59%ber die ges
fridten Hiibner giefen, fiber Nacht fteben , wollen @ie fie aber
am @piefe braten, und mit einer Sauce jur gtgfg[;ifgbicfm, fo
bedarf es ber Weite nichs. P ERY S

Intisp dny
Sdnepfen gebraten, 744 .0

Kodinn. Diefelben werden entweder auﬁgjei;i’o?gt{mgn ober
famme dem Gingeweidve am Spice gebraten’; “iih ’Tc‘éiéh Fame
begieft man fie 6lof mit Butter, und legt in die untergefteflte
Bratpfanne einige Semmelfdyeiben jum NRoften, »tfi’; man dann
beim Anridyten auf die Sdyiffel neben bie @cbnepfép legg, “unb
bie in ber Wratpfanne befintlidhe Sauce bariiber giéﬁ‘tz '~’§§ng_pen
aber bie @dynepfen audgenommen, fo {dhneidet nnanikas",@‘(jnggu
weibe mit Ausfdhluf des Magens, der weggeworfen rv"i:r‘:i;,;‘mi‘_t‘.»pt-
was @dyalotten fein jufammen, madt ein Stidden ‘Bu'tklggi'_:!;ggiﬁ,
voftet einen Q8fel voll @emmelbréfel darin, gibt béé @_gh_(’;fcfe
bagu, und ftreidht es nad einigen Diinften auf in @‘5’,‘,‘“3;:‘9"
bacfene @emmel(deiben. Wdhrend des Vratens Fonnen Sie aud
bie @dhnepfen mit Vutrer und Mildyrahm begiefen, Sy

Sdynepfen - Panade, 519

R8dinn. Uberbraten ie einige Sdynepfen, bafi ﬁ?riﬁt
im @afte find, dann vidhten Sie fie in der NRundung ciner"’@cbfifr
fel gierlidy neben einander, einen davon geben @ie aber in den
Mérfer, und fofen ibn mit einigen geld gebacFenen Semmiels
fdnitten und einem Stick, in Mebl gewaljter Vutter redpt fein;
nun geben @ie diefe Maffe in eine Rain, und laffen fie mit:gu-
ter @ik, einem balben Glafe Wein, etwas Saly und Muscats
bliithe gut verfieden, dann pafflicen Sie ed durdy ein Sieb , 1rid
fprudeln das Durdypaffivee mit feys pdottern ab, giefien e tiber
bie, in der Sdiiffel liegenden Sdhnepfen , und backen ed langfam
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im nidie ju beifen Dfen,' ober audy in einer Eortenpfmm bei
@lutb von oben und unten.,

Sdynepfen » Salmi.

Koédinn. Dinften Sie in ciner Cafferolle brei SticEden
@vpect, etwas Seldfieify, Leber, Kalb- und Rindfeifdy, mit
Bwiebeln, gelben NRiiben, Peterfilie und Pafternab in Vutter.
Jngwifden puten Sie den Sdnepfen, nebmen tas Cingemweide
gang aud, und fdneiven die Fliigel, weldye lettere Sie in bies
Draife geben.. Nun falyen Sie den Sdynepf, fpeilen ibm den
Sdynabel, belegen ibn, damit er weif bleibt, mit Specffcheiben,
und laffen ibn in der Vraife, mit etwas auf ibn getropften Lis
monienfaft weid) diinften. Hierauf {dneiden Sie ihn in Stiice,
Tegen diefe wieder in die Braife, ftauben einen 2offel Mebl jum
Anlaufen hinein, und verfieden daé Ganje mit etwas bazu ge-
fdhriteter Bouillon, worauf Sie e8 durdy ein Sieb feipen. Die
Cingeweide famme ten Koth, backen Sie mit Jwicbeln, Sdas
Iotten, drei Sarbdellen, etwasd Limonienfdalen und drei Ldffeln
voll fein gefdyabter Mily, nebft einem Stiick Speck vedhye Elein jus
fammen, geben ¢8 in eine Nain, [affen o8 diinften, und ridyten
¢3 endlicy 1iber die Sdynepfen, und die yur Seite auf dvie Sdhitf:
fel gelegten gepfaryten Semmel : Dreiecke. Julest madyen Sie
Wafer in einer Nain fiebend, ftellen bdie Salmi-Cafferolle hin:
ein, und laffen ed feft werden.

Sdynepfen mit Coulis,

Kédinn. 1Aberbraten Sie einige gevu@te Schnepfen,
von berien €ie jebod) ben Koth aufgeboben paben, am @piefie,
und geben Ste dann ju dem Hein gefdnittenen Eingeweide, von
e @ie aber ftets ben Magen al8 unbraudybar befeitigen, mit
ein paar Sdpalotten, ein paar Nelfen und etwas Vutter in eine
Caflerolle, beftreuen fie mit Gemmelbrdfeln, und laffen fie auf-
binften. Enbdlid) jtauben Sie etwas Mehl daran, giefen einen
EddpfléTel braune S, ein paar CHISFel Coulis und ein Glas
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rothem Fein dagu , und laffen ed wobl verfieben. Julett vithren ;
Sie nod den Schnepfentoth hinein, und driicfen in die nun fers
tige Coulis, einige Tropfen Limonienfaft.

Hithner mit Sdyinfen fafdhict.

K 6dinn. Dajuwerden Sie Eeiner befonderen Anweilung
Bedticfen , da Sie bei den gemifdyten Sypeifen fdon einige Mal
Gelegenbeit hatten, mit fafdirten Sevidhten umyugeben.

Marie S bfine die faubder gepusten Hilhner pinten im
Siicken , 18fe die BWeine ausd, fo gut ed fidy thun 1aft, und falze
fie bann ein wenig. Nun {dhneide idy ein halbes Pfund Sdinken,
bie RNinde einev in Mild) geweichten , und wieber gut ausdgedriicks
ten Semmel, cin Stiifden Mark und etwas SpecE fein unters
einander , flille bdiefen Fafdh) in den NRiicken der Hiibner, fpeile
fie, und diinfte fie oben mit Butter gefdhymiert, in einer Cafferolle
* mit Mark oder SpecE und Jwiebel belegt, bei Gluth von oben
und unten, {dén langfam. Wenn fie gut find, nebme idy fie
aus der Cafferolle auf eine Ediiffel, befeitige den Vindfaden,
mit weldpem dev Niicen verbunden war, ftaube in den Safe et
was Mebl, und laffe ibn mitetwad jugefiiliter Vouillon auffie-
ben, bann ‘paflive ich die Brdibe durdy ein Sieb diber die Hrihner,
und wenn fie darin nody ein wenig aufgefotten Haben, (o fdyice
idy. fie jur Tafel.

Kbddinn. Jd babe gar nidhtd einyuwenden, Uber

gebratene und gefiillte Tauben,

werben Sie opne Jweifel eben fo guten Vefdeid wiffen?
Marie Dasd BVerfahren ift in jeder RiicF(idht bet den Tau-
Ben gany bdasfelbe - wie bei ven Hihnern. Jur Kropffiille nehs
me id) in Mild) geriibrre, und wieder gut ausdgedriickte Semmel,
begiefie fie mit jerfchlichener Vutter, in dev id) juvor fein ge:
fdhnittene griine Peterfilie anlaufen lief, {dlage ein paar Eper
daran ; witrge das Gange mit Saly und Saffran, und fiille mit
diefer Maffe mittelft einex Sprike in die, vom Halfe ausd wobl
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untergriffenen Tauben oder Hiihner. Dann werden fie jugebun:
ben, breffict, und ierlih mit nudelfdrmig gefdnittenem Spedt
gefpickt, an Spiefdhen geftecft, mit Vindfaden daran befeftigt,
und bei bellem Feuer mit Rabm, %utter und %outuon bes
goﬂ'en

 RKodinn, NRedt gut; id habe nidytd u evinnern, alg
fiillen Sie diefelben nidht ju voll, weil fonft die Haur beim Feuer
leidyt plagen modyte. Aud) laffen Sie bei den Tauben Leber und
Magen, die man ven Hithnern ywifdhen bie Fligel ju Elammern
pflegt , al8 unbraudybar weg. '

®Gansleber geroftet. ]
Marvie Wie beliebt es Jhnen, daf i) diefe fddne Gans*
lebern juridyte? @ollen fie gevdftet oder gebacfen werden? Im
erften Falle laffe id) etwas Butter oder Gdnfefett beip werden,
gebe in Streifen gefdnittene Swiebel, und wenn diefe anfdngt
gelb ju werden, die blattweis gefdynittene Leber darein, laffe
fie etwas rbften, beftreue fie mit ein wenig Majovan , rifte fie
nody ein Weildyen , falje fie nody, und fcbufe fie bann jur Tafel.
©oll aber bdie
®ansleber gebacen
werden , fo fdneide idh fie in halbfingerdicfe Streifen, faube fie
mit @Saly und Mehl, taude fiein abgefdlagene Eper, beftveue
fie mit Semmelbréfeln, und backe fie in redht heifem Sdmaly
Kbdyinn. Da diefe beiven Lebern ihrer ausgejeidhneten
- Orbfie wegen, wabre Pracdytiiicke ju nennen find, wire es faft
©dade, unfere Gdfte durdy das Ierftiicken derfelben, um den
Appetit reijenden AnblicE des Gangen ju bringen. Wir wollen
daber morgen eine

®ansleber gefpicdt mit Confommé

gur Tafel fdicken. Su diefem Jwece laffen Sie fie fber Nadht
in ONildy liegen, durchyieben fie dann mit feinem Speck, und
diinften fie in einer Cafferolle mit Saly und BVutter, bis fie gar
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ift, Jebt giefien Sie etwas Confommé davan , und laffen fie
barin gany wenig. aufficden, ehe Sie fie jur Tafel fdiden. Um
aber die anbere

Bansleber gefulst

ju bereiten , fdneiden Sie juert (dhéne Trifeln in Eeine ldng.
lide @tiddien, fteden bann Léder in die Peber, und frecken
biefelben binein. Nun laffen Sie in einer mit Butter beftridyenen
Cafferolle, die Leber mit einem halben Seitel guten weifen Wein
begoffen, eine halbe Stunbe diinften. Iulest legen Sie fie gany
in einen paffenden Model, begiefen fie mit warmer Fleifdfuly
und ftellen fie an einen Eidblen Ort jum Sulzen,

b Sndian' & I’ Aspic.

Rﬁcbinn. Den fdon aufgemadien, abflammicten und
jietlidy dreffirten Jndian, diinften Sie in ber gewdhnlidhen bes
Fannten Braife mit MWein weidy und garniren ibn reid) und iers
lih mit Afpic, beffen VWerertungsart Ste fdyon Eennen,

Hiihner im WurgelwerE gediinet.

Kidinn, Geben Sie in eine Nain mit etwasd Butter
gelbe Riiben, Sellerie, Peterfilie, Pafternak, Swiebel und
Limonienfdalen , fein nudelig gefdhnitten, dagu eine Mefferfpine
geftofenen meugemﬁfges nebft ywei Nelfen, dann blandiven Sie
ein geputtes Huhn, fdneiden ef in @uiife, und laffen es ein-
gefalzen eine Weile liegen, ebe Sie es mit dem Wurjelwerk
biinften, bis e8 einen Vratengerudy annimmt. Nun ftauben
@ie einen L8ffel Mebl taran, diinften das Hubn nodymalé auf
und fditten julest parb Wein halb Cffig, um ibm die rechte
Sdure ju geben, nebft ber ndthigen Fleifchorihe daran juwn
Auffieden.

Hiibner auf Hafenart,

RKRédinn. Daju whblen Sie nidht gar jut Fleine Hibpner;
wenn diejelben gehdrig gepupe find, fdneiden Sie ibnen Hals
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mb Fligel didht vom Rumpfe und bie WBiegel nady bder Gdl!gg; ‘
bte jedody nidht gang ab, fondern biegen fie dber und fpeilen
fe in Hafensform; bann legen Cie die Hiibner fein gefpicke
tber Nadht in die gewdhnlidhe Wildprersbeite. BVeim Braten am
Gpicfie, begiefen Sie fie fleifilg mit ein wenig Mildrabm und
Butter, worunter @ie etwas von der Veike und dem aufbemwahre
en Vlute ver abgeftodyenen Hihner mifdpen. BWeim Annidhten '
af die €dyiffel, geben Sie die fibrige, in der BVratpfanne bes
fablide riipe diber die Hilhner und {dicen fie mit Idnglidy ges
fbmttenen Cumonienfdalen beftreur , jur Tafel,

Gediinftete Hiihner mit Bries und Eiterl gefullt.

Kédinn, Sdneiden Sie ein paar Edlberne Vried und
Gterl, theils blattlig, theild Elein gewtirfelt, eben fo ein Du-
god Krebsfdweife; vervihren @ie dief Ules in einem Eleinen
Weidling mit einer, in Mild geweidyten und wieder ausgedriicts
ter @emmel, ywei Cyern, brei L8ffeln voll Mildrahm, dem
erproerlidhen €aly und Gewiiry, untergreifen €ie dann, die
bewits fauber geputsten und ausgewafdenen Hibner, und filllen
fiemit obiger Maffe — Nun laffen Sie in einer Cafferolle, die
fiiv biefen Sweck grof genug ift, ein StiicE Butter serfdhleiden,
legm die Hiibner auf den Riicfen Pinein und fiilten, wenn fie
cin: Feile langfam getidnftet haben , ein wenig Bouillon davan,
worin Sie die Hilhner dann und wann umehren und fortdiinften
laffen. Smpwifdyen geben Sie in eine andeve Cafferolle mit BDuts
ter, Gewiiry und ein wenig Medl, einen Theil der gefdmittenen
Briefe, Citer[ und Krebsfdyweife, laffen ed jedody nicht ju lange
viinften, rifren dann in Vutter befonders gediinftete m?ouracben
und Nagelfrodmme dazu und freiden endlihy vas Gange, in
die Cafferolle gu den Hibnern, jum nodymaligen Auffieden.

Gebacene Hithner. -

KEGinn, Nad fo manderlei Jpnen wobl gelungenen,
{dwierigen Sufammenfetungen, Famn iy miv fiiglid jeve Bu-
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vedtweifung fliv eine fo cmfatbe, “allgemein beEannte Speife er
fparen ?

- Marie. Jd fondbere von den gepubten, auégenommemt
und fauber gewafGenen Hiihnern, aus vem Cingeweide die Gall
von der Ceber, und Sffne den Magen, um bdeffen Jnneres rein 4
pugen , dann fdneide i fie in vier Theile, die idh falze, mi
Mebl beftreue und in abgefdhlagene Cper, blofe Klar ober ga
nur Waffer taude, um fie mit Semmelbréfeln fdhnell gelbbraus
aug heifem ©cdymaly ju bacen. Die Lebern und Magen gebe iy
but diefem 3wece erft juletit in die Pfanne, weil fie immer viee
Seudptigleic enthalten und daber febr fprigen. Sulest laffe ib
eine Handvoll griiner Peterfilie, einen Augenblicf im Sdymay
bacfen unbd gebe fie auf die jierliy in eine Sdyiiffel gerichtetn
Hithner,

Hafelhiihner gefulzte.

RKédinn. Haden Sie von drei wobl gereinigten und o
wafdenen Hafelhibnern die Fivigel und den Kopf weg, drefiien
fie gierlih, dberbinden fie mit ©pecE und bdiinften fie in eirer
Cafferolle mit etwas fetter Fleifdybrihe braun. Jnywifdyen ficten
Sie anbderthald Maaf rothen Wein mit Jimmt, @)emur;nelf'ﬂ,
Pfeffertornern und Limonienfdalen, geben vier Loth in etvas
warmem Waffer aufgeldfte Haufenblafe dagu und feiben eg dirdy
ewne, tber einen umgeftivyten Stubl gebundene Serviette, dinn
giefen Sie die Form Palb voll mit diefer Sulze und belegen fie,
wenn fie feft geworden iff, mit Oliven, Auftern und Tedfiin.
Nun geben Sie die Hafelhtihner darauf, giefien die fibrige Sulje
bartiber und laffen fie tber Nady fehen, damit fie redht feft
fulgen. Bor dem Anvidten tauden Sie die Form nur fiir einen
AugenblicE in heifes Waffer, trocnen fie {dnell wieder ab urd
ftiirgen die @ulje behuthfam auf eine Schiffel. Wenn fie weifen
LWein dagu nebmen und die Sulze mit Alfermesfaft fdrben, fo
erhdit fie ein nody {dpdneres Ausfehen. — Che Sie fie jur Tafel
fdhicfen, jieren @ie fie mit Pomevanzenblittern,



287

sj)oularb'm in ber Braife,

REdinn Die Poularde ober ber Kapaun wird, nady dem
Abflammiren und AbElauben ber Stiftel und innern Reinigung
in bev peEannten Wraife weid) gefotten, und entwebder im Gane
jen fdhon dreffice, oder in fehs Theile gefdynitten und eine der
gewdhnlidyen Saucen mit Bertickfidtigung ber Jabhréjeit bingu-
gefligt, wobei fid) verfdyicdene Garnivungen anbringen laffen,

Gediinfrete Hiihner in geftofencr Kapern- oder Sar-
dellenfauce.

K6dinn. Damit mégen Sie heute ein Probeftiict Sbm'
gemadyten Forefdritte in der Kodfuntt, ablegen.

Marie. So werde idh die fauber gepubten und audgewa:
{henen Hilhner geviertelt, in einer Nain mit etwas BVutter,
Mebl und Muscatbliithe, wobl jugedeckt difnften, bann ein we=
nig Bouillon daran giefen, den Saft einer Limonie dbaju driicen
unbd wiever fangfam fortdiinften laffen. Jngwifden fofe id) fike
fehs Kreuzer Kapern mit einigen gut ausgewafdyenen und ent:
grdteten @arbdellen nebft einem StiicE in Mildy geweidter Sems-
mel, im Mébrfer redt Eein gufammen und laffe e8 in einem
Heinen @titdden Butter etwad diinften, verviihre es diinn mit
Bouillon , dem Saft einer halben Limonie, bdrei Ldffeln Mild-
vabm und ¢in wenig Wein, yum nodymaligen Aufotinften  giefe
julest diefe @auce beim Anvidyten diber die Hiibner, bie iy nodh
mit lang gefdhnittenen Qimonienfdpalen befde.

fbdinn Nun, ¢ freut mid, Sie maden meinem Un:
terridpr Chre.

II. @alat.

BWorerinnerung

@alate, weldhe man eigentlidhy nur ju trocknen Braten ~
ben mit getrennten Saucen — genieft, yerfallen in gwei Gat-

~



	Seite 232
	A. Bereitungsarten des Rindfleisches
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245

	B. Bereitungen des Schöpfen- oder Hammelfleisches und Lämmernen
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252

	C. Bereitungen der verschiedenen Arten des Kalbfleisches
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264

	E. Wildpret
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270

	F. Wildes und zahmes Geflügel
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287


