
Üinttv abfdjuitt

§? Ietfc >̂fpeif en,
SSorcrtnnerung.

ur mSglitblten grfparung beö 9iaume$, jdblen wir unter biefe
StubnE alle , fowo&l von jabmen gieren aU aucb, vom SBilb
unb in$befonbere jeber Gattung be$©eflügelä bereiteten gleifd)*
fpeifen, biefelben mögen nun unter bem Manien iSingemadj*
te $, © ebunfteteö , ©ebratene $, ober © ebatfeneä
erf<f>einen/ wobei wir nur ba$. rütfficbtlicb be$ SD?ortificivenö in
ber Einleitung unb ba$ rüc!ftd)tu(b bei ©reffirenöic, :c. im
tfn&ange ©efagte, jur 9?acbacbtung empfehlen wollen.

A. SSereitmtgöarten fceS 9ttnbffeifd)e3.
Sftinbfletfdj auf englifdje Utf.

&6 $ inn . 2)ur<$jie&en © ie ein gefc&natteS©dbwanjel*),
ba$ fa)ön furj unb bief ift/>reä) t mit @pec£, bann fallen @te e$
ein unb rieten eine SafTerotfe mit (Spedi, Swiebeln, ©ewur*
unb ßimontenfdbalen, legen ba$ 5(eifcb barauf mit einigen<2>cba*
totten unb Qitfttn naty93erbä'ltni£j feiner©cbwere— auf neun3>funb brei SSftaafj— vetben SSßein, vermaßen ben ©ecfel mit
Seig, bamtt ber£>unft barin bleibt unb laffene$ auf ber©futb

*) 2Btc Sonnen jwar für bie orf&ograpbifcbe KtcbftgScif biefer unb
tnefjrer anberec ßucfcenauSDritcfe, beren(Stpmologte uns ganj
fremb ift, ntc&f baffen, um fo me&r ieboeb für bie(allgemeine
SBerffanblicbfetf berfelbfn in Offetreia).
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gut oerfteben. (Sobann nehmen ®ie e$ $evau$, fegen eß in eine
anbere Safferoffe, fchßpfen bie gette vom (Saft ab , rühren ein
wenig OTehf nebft ein paar CoffeinWlilfyafymin bie © auce unb
laflfen fte gut oerfteoen. 3ufe§t (treiben «Sie fie Durch ein (Sieb,
gießen jte übet; ba&$ U'\\ä) unb nach nochmaligem 2fufjieben geben
(Sie 23eibei$ufammen auf bei* © Rüffel 4ur Safer.

ßungenbraten.
& St§ i n n. £>a$u wirb einb"efonberê, in ber 35anf fd&on unter

biefer Benennung hinlänglich bekanntes" Stüd ; $U\fö genommen,
wenn Sie e$ auägewafthen unb gefallen fyaUnf fo bünften Sie
e$ in einer (£aflferofie auf SpecE, 3wiebefn -unb ©ewurj mit ei«
nigem Äräuterwerfe in einem Steife SGBeinefftg unb eben fo mel
23ouiffon fo lange, bii? e$ mürb unb fĉ öti bvauri ifr. 2)ann
nehmen «Sie la $ Sfeifchh^ auä , fegen eö in eine anbere Saffe*
rolle, feigen bie $ ette »on ber 23rüf)e , rühren brei Coffef »oll
SD?ehl unter ben Specf unb 3 ,üi*M uno flutten bie abgefeilte
SÖrühe baran. 31* f»e nidjjfc fauer genug, fo Reifen Sie mit etwas?
SEßein unbgfftg nach unb faffen fie noch ein wenig üerfteben. 3 «*
(eßt feigen (Sie bie ganje 23rü&e burch ein Sieb über ben Cuiu
genbraten, geben Äapri , 9)?ilchrahm unb 2imomenf<$a(en baran
unb fielen nach nochmaligem 2fuffteben, gfeifĉ unb «Sauce in
einer tSchüffel juv Safel.

dn^Û ev SSrateru
Äöchtnn . Safjen (Sie ein (Stücf ißeirieb, befegene$ runb*

um mit Specf unb ben gewöhnlichen Kräutern , »erbtnben e$ recht
gut mit Rapier unb braten e$ am (Spiele unter fleißigem 33e-
gießen mit bem eigenen Saft , bis*e$ ooflfommen gut ifr. 2>ann
befettigen Sie ba$Rapier, laffen aber ben traten noch eine SEßeife
am $ euer, bamit er eine fchöne garbe bekommt. 3 "$wifchen" *h*
men (Sie ein wenig oon bem Saft in eine Gafferolfe, geben einen
halben «Oterting fauber gepufcte, entgrätete unb Hein gefchnittene
<Sarbeu"en, einen 2öffd 30?tlcf?ra^tii, etwa$ Schein unb Scha--
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lotten nebft einem <Stücf $ en 83uttcr fcinem unb (äffen eö gut
©erjtcben, efce Sie es über ben traten anrieten.

Boeuf ä la Mode,
Äod ^inn . belegen Sie ben 83oben einer (Safferoffe mit

einem falben $>funb ®v>eä , eben fo oiel Äernfette unb oier fpa*
nif4)en 3n>iebeln, 2iHeS in © treiben gefĉ nitten / geben (Sie ein
fcf>ones (Srüif SKinbfletfdj) mit ®ewürjnel£en, ganjem Pfeffer,
IWuscatblütbe/ Cimonienfdjalen, Lorbeerblättern, 93aftlicum,
einem Sfceil rotten SÖein, einem£ f)eil (Sffig unb etwas Bouillon
barauf, bat) es über bas gletfdb; gebj. £ >en in ber Jpö&e flachen2)ecfel
oerEIeben«Sie mit £ etg,baj? fein Dunft: bavon gebt/ bann (äffen
(Sie es bei ©lut() üon oben unb unten laiigfam bünften. 2Benn bas
§leifcf) mürb genug i(r , fo nehmen (Sie es beraub fcfyopfen bie
gette oon ber SJrüfce, feigen Ie| te bura) ein(Sieb unb laffen (Sie/
elje aufgetragen wirb, noety einmal mit bem Sleifĉ c einfteben.

SHtnbfleifcf) ä la braise.

Ä 6 db; i n n. SßBenn«Sie ein (Stücf ftrufifern ober 9iieb«
fcüfel bereite wetc&gefotten fcaben, fo geben Sie es mit ein we=
lüg @al$, in eine mit Specf aufgelegte(Eajfevofle, fefcren ein (Stüct;-
d&en 33utter im 59?eble um unb laffen es mit einem © eitel Obers
gut fieben. 2>aoon gießen Sie i>on 3eit ju Seit ein wenig auf
bas gleifcr) unb beftreuen es fobann jebesmal mit SemmelbrÖ-
feln, »worauf Sie es wieber bei ©lutfr »on oben unb unten ab¬
laufen laffcn, bis ei eine förmliche Sttnbe bekommt. %\xU§t gie¬
ßen (Sie etwaö jerlaffene SÖutter baran , um bem gleifĉ e eine
fcfjöne braungelbe garbe ju geben, efyt«Sieei mit ber Sauce auf
einer St ^üffel anrichten.

SÖreite 9ttet>mit Quder.
Äod &tn n. Sieben Sie ein mereefig, l)üb\fy fette* (Stutf

redfot mürb unb rollen Sie 23rofel con fd&war&em 45rot, nebfl
etwas fflletyin einer (£ojferou"e mit etwas Butter braun ; gießen



235

Si # an ©l<x6 voll 2B*in n«bft ein wenig Söouiflon baran / unb
taffen tiefe (Sauce mit etwa* 3 «mmt, ßimonienft&aten, einer
Jpanbttolt einem (Stücfdfren 93utter gut eerfleben,
bann poffiren€ >ie He bur<$ ein Sieb . £ >a3 Steift ne&men «Sie nun
aus ber Suppe , beftreuene$ oben auf ber ipöfye birf mit geflogenem
3u <fer, ben Sie mit einem gtü&enben Sifen überfahren, unb mit
geriffeltem 3it »* nat befegen. 3 "tê t gießen Sie bie © auce] in
eine © Rüffel unb rieten ba$ SHinbFeifdj hinein.

Binolen - gleifcf; .

Ä ß <&i n n. Klopfen unb faljen Sie ein Stieb ober 936bert,
legen e$ in eine (Sajferolle unb beftreuene$ mit fetf>$ fauber ge»
pulten / ftein gefcfynittenen<Sarbetten , © Kalotten , grüner ^ e»
terfite, 23aft(icum, ©ewürjnelHen/ €0?uöcatblüt(?e ; betfen eö ju
unb taffen eö bünflen. 93on3 *it ju flutten S>ie ein wenig
Üiinbfuppe baran / bamit e$ braun unb mürbe wirb. 23eim 2In*
richten geben Sie e$ mit bem Safte jur $ afel.

tiroler £ ungenbraten.

&öcf}inn . S >ct}neiben @ie »on einem &ü6fcfcen, fauber
aufgewogenen Lungenbraten, über bie Cluer Scfrm&ef» bie @ie
mit einem Keffer breit unb mürb ftopfen. 3 "iiroifc&en lfl ff ctt
43te einen falben QSierting gepuffter^ arbeiten mit etwaö grüner
95eterfttie, ein wenig 2tmonienfcf)aten unb einem jiemlic&en @tüd
ftetn gefĉntttenen @pecf in einer SKaine anlaufen, worauf <Sie
noa) ein paar Söffet Sütttlcfyrabjn baju geben. 5Son biefer Sauce
gießen (Sie ein wenig in eine Gafferolle unb legen bie geflopften
Scfcnifcel barauf, gießen bann wieber etiuaS Sauce auf unb (treuen
geröfiete Semmelbröfel barüber, nun $Ui\ä) unb tagweife fo
fort altf ber 93orrat& reicht. 3uf*| t brücken Sie ben Saft oon
jwei Simonien baran , ftreuen ein wenig geflogene helfen unb
9D?u$catenblütf?e bjnein unb (äffen e$ bei ©tutt? oon oben unb
unten bünfren. JHun nehmen Sie eö fcerauS auf bie S>$ üffet,
fäöpfen bie fytte von ber $5rüt; e, rühren Iefete mit ein wenig
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fftafyn, 9D?e^l unb Sttnbfuppe ab unb ftreidj>eti fie bur$ em @ieb.
9?a4>nochmaligem 2iufjuben fceben<2ie ba£ gfeifdfr Mit bem ^ 3
cfoenmeffer etn>a$ in bie ijöbe unb taffen bie @auce feitroartä in
bie ©cfouffel taufen.

(Sfoffabe.
Ä 6rt) i n n. ©atjen @ie ein @tüc£ gefdjnatteS <£ d?wan$et

unb belegen@te ben iöoben einer(Sajferoüe mit einem jiemlicfjen
©tücf @ped , fpanifrifjem Stiebet unb ettuaä © djinfen, liü<6
blattelt gefdjnitten, barauf ba$ gfetfdb, m' fc einigen gelben SKüben
unb 23afiltcum. Saften @ie es auf bei* ©lutfc (angfam bünften,
biä ba$ gleifdp ni" l"b ynb f^ ön braun i(r , gießen aber öfters
ein wenig Bouillon unb etn>a$ SBein baran. 3 "fe§t nehmen
@ie ba$ gleifd? fcerau$, fdpöpfen Die gette ab, laffen bit ®auct
nodfr einmal auffteben, bann burefc einrieb taufen unb geben jie
mit bem gietfclpe jur Safel.

©efullteS Sftojlbratel.
&6 $ tnn . Klopfen Sie jteben ober ac&t iHieb-- ober 3?ip*

penfdjnt§el recfyt bünn , bafj fie mürb werben, unb faljen fte ein.
9?un bereiten (Sie auf bem @djneibbrere eine 544 ), au$ einem
falben $ funb SSalbfleifcfc, fd&warjer SBtotfcfrmoflenin SEBein ge*
iveî jt , einem © niifdpen©pect*, $ apri , ©arbtüen , bem ©aft
einer Cimonie, brei ganjen Spern , jnm Coffein ÜJ?tId̂ra^m, et-
n>a$ 33ajfticum unb Cimonienfdpalen, wa$ 2ille$ recfyt fein ge-
fc&nitten unter einanber gemengt wirb. ü?un befegen @ie eine
(Safferolle mit @pecf unb 3n)iebelfd?eiben, , jn @^ni | et »on bem
!Roftbraten barauf , jwifdpen biefeS unb bas barauf folgenbe
©dpnißel, (lretd;en @ie ben gafefy, unb machen auf biefe 2lrt 2a--
gen fort , fo lange ttmaS ba ifh 3ut *§t überbinben @ie bie
<£ djni£et mit Spagat , bamit fie niäpt rutfdjen fönnen, legen
@ie in bie SafferoHeauf ben <3pecf bie 3roiebelfdb/eiben, gießen
ein ®la$ SGBctn, eben fo oiel Sffig nebft etwaä Bouillon baran,
geben Cor&ee;blattet-, Äuttetfraut , SBafUicum baju , unb laffen
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ei bei ©lutr) von oben unb unten gelb einbtinften. © obalb ei
mürbe genug i|t , legen © ie eä in eine ar.bere(£af[erolle, befeiti»
gen ben © pagat , fcfyopfen bie gelte ob , pafftren bie S3rür)e
burcr) ein © ieb, rühren juleßt noc&etivaS S0?ê I mit guter © d;ü
baran , unb rieten fie na# einigem 53erfteben über batf gletfcr)
auf ber © cpüffel.

^Mbffeifäj mit©tf;tiecferu
51 otfyin n. ©pttfen © ie ein © tue! gef$ natte$ © crpivanjef

mit gefeilter Bunge , ober © cfyinFen unb ©peef, reiben ei mit
©alj ein ; bann legen © ie in eine (Safferolle in © Reiben gefd;nit?
tenen © pe<f , 3 'uiebeln, gelbe SRüben, © ellerie unb $)eterftlie,
nebft etruaS ©eroürj, b&t § htfä) barauf, unb bünften ei in 1}alb
SBein fcalb9?inbbrür) e f4>on braungelb; Eer)ren © ie eä aber öftere
um, bamit ei gletdj wirb, © obalb ei mürbe genug i|t , geben
©ie ei in eine anbere Eafferolle, fcr)opfen © ie bie ^ ette gut con
bem ©afte ab, fiebert ifcn nochmals mit etroa$ 9J?eb( unb 23ouil»
Ion auf / feigen ih)n fobann burci) ein © üb über ba$ gleifd; ,
ruaö© ie in bei-SEBd'rme flehen laflen. JHun fdjnetben©ie© arbeilen,
grüne ^ eterftlie, © Kalotten unb Cimontenfdpalen red)t fein ju?
fammen, laffen ein © tue! 3 »mebel in einer Safferolle mit S3utter
anlaufen, geben ba$ @efcr)ntttene hinein, einen guten &r)eil fau*
ber gepu&ter © ebneefrn baju , unb bünflen ei mit einem Coffel
voll 29?ilcr)rabm, nebfl fo oiel alä nötfctg i$ , ton ber fcfyon ge«
matten gleifcfcbrüfce. SBenn ei genug gebünßet r)at , fo geben
©ie ei in bie © cr)üjfel um baö Sleifcr) .

Sftinbffeifcl) mit gelben9?üben.
Sö $ inn . ©ieben© ie ein © tüct5 S3eirieb mürbe; injroi-

fdjen pufcen unb fdjneiben© ie gelbe SKüben, unb laffen in einer
Gafferolle mit gett , geflogenem3 «^" ' braun anlaufen , legen
©ie bann bie gelben SHüben jum fünften hinein, güllen © ie ei¬
nen © dpöpfloffelt-ou"guter Dtinböfuppe baju, auet) etruatfgefdpnir:
tene grüne ^ eterftlie, nebjt einem guten Zfyeil ierjlücfter
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®4)infen, legen Sie ba$ 9ltnbfleif4>au* feiner Supp « baju, unb
raffen jeßt 2ifle3 gut üerjteben. Sulefct rieten Sie greift , gelbe
SKüben unb Sdfnnfrn auf bie Scfcuffel, bie (Sie mit grüner 3>e»
terfftie garniren.

©erollfer ßun̂ nbraten.
&6 # inn . Spalten Sie einen f>ubf$ en Lungenbraten in

foer€30?ittc auöetnanber, fdjnetben Sie ein Stü <f Sfeifcfy fterauS,
unb fca<fen Sie biefeä auf bem Scfrnetobret mit Limonienfcfyalen,
Äapern, Sarbellen , einem StM Speer1, eben fo siel Warf,
Semmelbrbfeln, fein geriebenen Srbäpfeltf, 3n>iebetn unb©etvurj
te^ t fein , fotogen Sie brei ganje @per boju, unb mifcfyen no#
jtuei Löffel9[)?ilc&rabm, nebft bem Saft einer Simonie barunter/
au$ etwaö Sali . 9?un troefnen Sie ben Lungenbraten gut ab,
breiten ibn von einanber, unb (freieren ben gaft hinein, roOen
ifynfeft jufommen, unb uberminben i&n mit Spagat . 9?un rief)*
ten Sie eine Safferode mit Specf , Lorbeerblättern, S^ iebeln,
unb etn>ai ©emürj, legen ben Lungenbraten fcinein, übergießen
ifcn mit einem ©lafe SBein unb eben fo oiet (Efflg"nb überbün»
jlen tfpn fyübft braun, hierauf geben Sie ibn in eine anbere
SafferoOe/ nehmen ben Spagat ab , gießen an ben Saft ein n>e*
nig Sflitcfcrabjn unb etwa$ 23ouiflon, unb paffiren ifcn burd; ein
Sieb auf ben Lungenbraten, ben Sie barin nod; mit ein paar
Coffein 9)?tld; rabjn unb Äopern aufgeben, unb beim 2lnri$ ten
mit Hein gefdpmttenen Ltmonienfd;alen betreuen.

9ttnt>fleifd) mit @$roein$o&ren.
Äo4 >inn . 2Bafd)cn Sie ein SHieb̂üfel fauber au$, faljen

Sie e$, unb legeneS in eine dafferolle auf Speer5> unb Zwiebel«
fdjeiben. SGBäfcrenbe$ auf ber ©lutb. bünfret, geben Sie öfters
eine gute Scfyü baran , unb felpren fleißig um , aud; föunen
Sie einige mehlig gefottene Kartoffeln im SWörffr flößen, unb
mit grüner ^peterfilie baran jlreuen. SEBenn baä gleifd; ftf; ön
mürb gebünflet ifl , fo fdpnetben Sie »ier eingefotteneS # roetn$«
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ofcren wie feine Rubeln , legen jte in eine (SafFeroIJe, ba$ Stinb»
fleif<$ barauf , in ben @aft rühren @ie ein wenig $ ?efcl, jwei
Söffet 9föilcl>ra&m unb fo mel © cfcu' al$ notbig/ (Iret^ en ib>
buv4>ein @ieb auf baä Slinbfleifd) , unb laffen ifcn Eurj einfte--
ben. 85eim?lnri4>ten auf bie ©Rüffel/ flutten @ie bie @auce
fommt ben 0tf >wein$o&ren über ba$ {$leif$ . 2Wenfallö mögen
©ie aucfy erwa$ @4>infen baju fcfyneiben.

2öalfd;e Stottaben.
& 6 4)i n n. © cfcnetben<gi e aua einem gefĉ natten ©cfywan»

jel fcfyon lange unb breite Streifen f bie <2>ie f«in einpitfen
unb faljtn . 9?un §a<fen <2>ie auf bem ©ĉ neibbrete ein (gtütf
Äalbfleifcfc, ein wenig 20?ar£, eine geweichte«Semmel mit 90?uö#
catblüt&e , ©ewurjnelfcn unb 2imonienf4>alen recf>t fein unter
einanber, unb f(()lagen brei ganje (Sner baran / bamit ber 5 <»f4>
wei<$ genug ift ; (treiben @ie t&n in bie ©treifen hinein, unb
beflreuen«Sie ib> überall, e&e «Sie ba$ gleifcfy jufammen wickeln
mit ge|ttftelt gefc&nittenen 3i &e&«n. £)ann geben@ie etwa*29?ar£
in eine GafferoHe unb legen bie feft gerollten Sletfcfcflreifen,
in ber Siunbung vefyt bicfot unb eng an einanber, gießen ein
©lag SBein barauf , unb bünflen jte »raun , worauf (Sie jte in
eine anbere Safferolle legen/ unb ben ©aft mit etwa$ S0?eb̂l, ein
wenig SBein, einem ®tü <£ £ udev unb 3immt/ aufjteben Iaffen;
bann (treiben Sie ibjn buvcfo ein Sieb auf bie 9tolIaben, unb
bejlreuen biefelben mit einer Jpanbsoll 3 ^ eben unb gefliftelter
üftanbeln. Slafy nochmaligem 2lufEoctyen rieten Sie ba$ ©anje
auf eine ©puffet an , bie 3i &eben Unb Wanbeln runb fcerum,
oben auf ben Stollaben gejUftelte^ iflajien.

A la Sftinufeufleifd; .

Äodf) inn . Caffcn@ie feine, runb gefcfcnittene Scb/ni£el
con einem £ungenbratetiftücf, ein wenig im S>alje liegen, unb
rieten Sie einteilen eine Safferolle mit etwag Sßutter, in ber
©ie bie Sdfwißel auf ber ©lutfc eine SOfinute lang braten, baifn
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umhören f unb mit ber anbern © eite eben fo »erfahren. — (ftun
oerfteben©ie in einer anbern Ütain ein © tu'cS 93utter mit ftein
geftfwittenen© arbellen unb einem ©eitel guten 9JW4>ra£>m, auefy
etwas ©aljj bellen ©te eine © puffet mit ben ©ctynißeln,
unb flutten © ie bie ftebenbe© auce barüber.

Eungenbraten auf enajifdje%vt.
Äocfrinn , Löfen© ie aus bem$ki \ä)ftüde Spautunb

fen, wafefcene$ au$, unb foljen e$ nt^ t ju (tarl . 3)ie SBeiße
bereiten © ie auä einem Steile SGBein, einem Steile SBaffer unb
eben fo viel Sfftg, le| ter barf jeboety nidjjt ju fcfcarf fepn, unb
fieben© ie barin ein paar Swiebelfrä'upter, Lorbeerblätter, 9ielfen,
Limonienfcfyalennebfl ettuaä Pfeffer, gießen biefelbe bann über ben
Lungenbraten, unb Taften ifcn über 9?att; t $ugebe<ft barin freien.
Ilm anbern Sage bünfren ©ie i^n Iangfam auf ber ©lutfc, baß
er fd>ön mürb wirb. St^ wtfdjen(>atfen © ie einen 93ierting©pe<f,
ein © tücf=geroeic&te hemmet , ein paar © arbeüen, etmaö grüne
^eterfilte , nebft ben beim Lungenbraten befinblicfcen3 «>iebeln
redjt Hein, rßfren e$ in Butter , fcfyepfen ba$ $ ett r>on ber a3rü*
tye beÄ Lungenbratens, unb geben ba$ ©efoacfte bafiür hinein,
roaS ^ ie na$ ungefähr einer falben © tunbe mit einem falben
©eitel SKafym, einem © tücf 23utter , ßanjen Äaprt unb eiroaS
©etuür$, in ber $ rü$e bünften laffen. 83eim 2lnnĉ ten beä gfet*
f4>eö flutten © te bie © auce barüber, unb jieren tat $leif$ mit
fein gelittenen Limonienf̂ eiben.

Boeuf ä la Mode nad;t einer anbern2(rr,
Soc ^ inn . © ie äußerten ja neulitfc, baj?©ie ba$ Boeuf

älamode auf eine, nur etn>a$ abrceicfyenbe?(rt ju bereiten n>if«
fen. SEBie ifl benn 3br SSevfapren babei?

9D?a r i e. 3 $ ri^ te eine Gafferolle mit ©pecF, bem geroofcn*
liefen SBurjelmerf, geflogenem Sfleugetuürj, Pfeffer unb helfen,
fcfcneice gefeilte« gleifĉ unb ©pttf Id'ngli# unb iiemli# bi<f,
reibe ba$ DUnbfleifcb. mit © alj, unb bem seftojjenen©ervürj gut
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etn , unb tna^ e mehrere SHeibeu eon © ticken, in wet<$e j<$
weĉ feliucifc© petf ober ©efelc&tetf ^tneinflopfe. 9?un lege ity
baß $ Uifö in bic Gafferolle, gieße ein Reiter SEBein unb ein
©eitel Sffig barauf , nebft fo viel SEBaffer, bafi e$ gerabe über
bad greift reicht, unb lafie eö oier bis fünf © tunben, wobt ju«
gebeert, bafi fein £ >unfr berauögefct, einfieben. 3 "^ 6t (taube i<&
brei CSffel 93?e£)l an bie © aucc, fülle etwatf braune © cfcü bar»
an , unb würje fie mit ein wenig 3ucfer, fo i(t fie natf>
maligem ?luffieben fertig.

Äöc ^ inn . £ >a$ läßt fidfr bören, unb muß gut fcfymetfen.

9iinb6$un(je auf polmfdje 2frt.
$ o i n n. Jjäuten © ie bie gefottene 3unge ab, unb laffen

fie in einer SKain mit feiger Sßutter , jwei Söffet©emmelbrß*
fein gelblich werben, aud) einen fleinen Oöffel 90?ef>l barin an*
laufen , rubren © ie eß mit SCBein ab , unb laffen© ie biefe jiem»
Iicf>biefe Waffe etwas bünflen; bann geben @ie Bttnmt , 9?eu#
gewürj , Cimonienfcbalen, ©affran , nebfl lä'nglicfc gelittenen
füßen SRanbtln baju, füllen gute Bouillon, fo viel aU jur 53er-
bünnung nötbig ift, baran, legen bie 3 " tige hinein, nebft etwa*
3uc£er unb © alj, unb laffen fie mürb fteben. 3ure§t (treuen © ie
no$ SGBeinbevln unb 3 »beben ein, laffen e$ bamit aber nur ein
paar $)?al aufwallen, unb rieten bann fogleta) bie (Sauce über
bie 3u "<3* at1*

©ebämpfteS9?inbfleifd; auf SCBilbprefart.
Ä 6' 4>i n n. fünften © ie ein jwei$ >funbftüc£ in einer Siain

mit gelben SKüben, $>eterfilie, Äobjrabi/ 3 '*>iebel, <i«em © tücH
©peef, Ciinonienfa)alen , SHeugewüri, ^Pfeffer unb DMfen nebjl
etwaö (Sffig, bis eä weidfoi(t, bann nebmen © ie ba$ ftkifö oon
bem SGBurjelwerE fierauö, (tauben einen 28ffel 93?ê l an bie *8rü$e,
bafi fie eingebt unb gelblia) wirb/ füllen bann © uppe barauf,
paffiren eöbur$ ein © ieb unb legen ba$ §Utfty jum nochmaligen
lurjen 2luf fteben wieber hinein; worauf©ie e$ jur Safel fd&icfen.

16
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©oUafd)f[rifd>.

£8 $ inn . brennen @te jwei 9j>funb SRoft&raten von ben

deinen/ unb bem größeren Streife bes" S^ tetf/ fd&neiben® te e$

in ^ iffenfltfcfe, Hopfen unb faljen fie, unb legen jte mit (gfjtg

befprengt in eine SHain ju gelben SHuben, ^ eterftlie, SpaflernaE,
©pec! , 2imonienf4)aten/ Pfeffer/ Sfleugeroürj, SHä'geln, Äuttel»
fraut unb einem <2>tücf geriebenen 33rot, ba$ <scie mit einem

Löffel gelblich gerottetem 99?efcl baran rühren. 2(uf ba$ gletfc^
föütten ©te ein ©lad (Sfffg, au# Jpüfcner; ober Öĉ fenblut,
unb (äffen es rcei$ ftebett/ bann pafftre« @ie e$ burcty ein @ieb.

SßiSroetlen pflegt man nod; Surfer baran ju geben, aber nü$t

jebem©aumen besagt bie Verfügung.

S3rurffWf$. *)

£ 8$ in n. 3 $ fwn* &»»"nb"&cr/ f«r oe" gütigen Jfbenb
ein paffenbeö Qjingemĉte«"auf bie Safef ju bringen, aber 2iÖe$
wai mir einfaßt, lä'jjt fi# eben nicfct roofcl auöfü&ren. — @$ la*

gen ©ie etroa$ »or.
59?arie . SBenn@ie erlauben— icfc glaube 58rucffleif$

fyaben wir notyniemal« gehabt?
SUĉ inn . &ein übler©ebanfe; nnffen@ie bami* ttmju»

gefcen?
gftarie . 34>bünfte jwei $>funb in fleine©ftiefegefc&nit*

ten , fammt bem 83lute mit jmei fpantft&en 3miebeln, einer gel»
ben«Hübe, einem2>tüä (Sellerie, einer^ eterftltenrourjel, 2lu*e$
blattroeiö gefönitten, mit Sfcimian, einigen Pfefferkörnern,
©enmrjnelfen unb ganjen ?tmonienf$ alcft, in einem Heitel
SBein, einem großen©eitel(Sfjlg, unb einem balbcn©eitel äßafr
fer, langfam mürb, rofte bann eine braune S&rotrinbe fcfcroarj,
unb laffe fte bamit aufgeben. SBenn baö gleifcfc roei(fr genugiff,

*) Sie gleifajtbeile bee#alfes, gerabeba, n>o bal 5« \%taä)Un$e
9Mnb ben©iirgelfc&mtf nac&bem©cblage er&älf.
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wirb<$ herausgenommen/ bie Sauce barü&er gefeilt/ gefallen/
unb nacr) nochmaligem 2Iuffteben juv Safel gefchicEt.

Äßchinn . 34>fê efĉ on, au$ 3hnen muß eine perfecte
Äöchinn werben.

3taltenifd;e 25ceffreaf6 mit 2fufiernfaucc.
Äoc^ inn . @ĉ neiben@ie aui einem©chwanjelfrü'cfe vom

SKinbfieifch, ba$ aber gehörig mortifteirt fepn muß/ jtngerbicfe,
hanbbmte«Scheiben, wäqen eö mit<3afj / Pfeffer unb Swiebeln
unb legene$ ohne SEBafier in ein etferneS/ wohl jugebeefte* ©#*
fchirr, bem 0ie eine jtarEeJ?i§e geben, ohne jeboch ba$ Sö'eef»
fteaHanzubrennen, dlaty jroei ober brei Sttunben, wo e* v5Hig
mürbe ift , fchiden@ie e$ eneweber in ber eigenen 23rtfhe itfr
Safel, ober rieten lieber eine 2Iujternfauce barüber. @ie gießen
nämlich bie ben Lüftern eigene$rüf?ig£eit von ihnen ab; unb
roaftyen, roä'hrenb@ie biefe mit Wutfcatenblüthe/ Cimonienfcha*
len, SÄa'hm unb $3utter, mit eJiuas 20?ehl, unter fleißigem Um*
rühren einmal aufgeben, bie duftem in falten SGBaffer fehr rein.

Sftapoleonfleifd).
Ä6 ä) in n. @ĉ neiben@ie von gefottenem SRinbfleifch bun*

ne©Reiben, bie@ie erjt in jerlaffene©arbellenbutter tauten/
unb bann in eine mit 33utter ivobi audgefchmierte Safferotle auf
gefottene/ in ©Reiben gefĉntttene grbä'pfel legen> mit folgen
aueb̂bebeefen/ wieber eine Sage in ©arbetlenbutter getauchtes
SRtnbflei'fch barauf geben, unb jo ©chichtenweife fortfahren, baß
(Srbä'pfel jule| t kommen; gießen® ie etwas 90?ilchrahmfaiKe bar»
über, baden es bei ©lutl; von oben unb unten, unb fluiden eS
vor bem Anrichten auf bie®$ üffel, ehe@te es mit einer@auce
von«Sarbeflenbutter/ etwas angeflaubtenffllefyl, jwei (Schöpf*
löffeln 93ouißon, unb einem 0eitel 90?tldbvahm gut verrührt unb
aufgefotten, jur Safel fehlen.

£oHänt>{fd)<!e SKin&fTeifd; .
Ä ö4>i n n. Älopfen unb fafyen Sie einen bünnen SKojfc
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braten/ ben <2ie wie Qtaibottaben fermireu , bann laffen <£ ie

(Sauerampfer ober wer ©arbeiten flein gef̂ nitten / in einem

(Studien $erf4)Iicfyener 93utter anlaufen / ftauben ein wenig

93?ebr baran , ftbütten etwatf Diabm ju unb laffen e$ einmal

aufjteben. £ )amit beftreiaV" (Sie baö ftleifö , befäen e$ mit

©emmelbrofetn/ braten es" auf ben 9iofr unb begießene$ fleißig

mit fcutter . SÜßenne$ aufgebraten i<t / rieten (Sie e$ auf «ine

Rüffel unb ben abgetropften € aft barüber.

$uf)eufer.
&od ; inn . ^ obalb bas Äufoeuter redfot weicfc gefotten ift/

fo (Kröpfen @ie bie binnen (StiicFe re$ t gewürfelt/ fallen e$A

ftreid&en 23utter barauf unb befäen e$ mit © emmelbröfeln, wor*

auf @ie ei in einem «Stücken JHinbfĉmalj nifyt langer röften,

aB bi$ el garbe bekommt, bann geben @ie ba$ Suter in eine

mit Butter beftricfyene©a) uffel, in bie <8ie etwa* 9tyum gießen

unb mit flein gefa) nittene ^ eterfUie ein wenig aufbünften?
99?arie . 3a) entfinne mia) einmal auf einer Keife unter»

wegS Äubeuter mit (Sauerkraut gegejfen ju fcoben, was* aber

ganj anbete bereitet roar.
^öa ^ inn . 93?it (Sauerfraut ? ba mar e$ ofcne3 »wei*

fei ein
<jefeld;te6 Äû eufer*

Sftarie . 2>a$ fann wofrl fepn.

Äöa ) tnn . gür tiefen S ^ eif fcfoneibet man ein gan$e$

guter in jwei gleite Steile / reibt e$ mit @alj / geflogenen

SEBad^ olberbeeren, 9?ö$"marin , SBafiltcum unb Äuttelfraut recfct

gut ein , worauf man es wer unb jwanjig (Stunben wefcl juge»

bedft flehen U$t , bann aber auf jwei Sage in ben SKaua) fcä'ngt.

3um @enu{j (lebet man e$ in «Saliwaffer ni$ t ju weia) unb fa) nei<

tet ' bavon bünne Reiben.

ßenbbraten.
£öa ) inn . SKßflen«Sie in einer(Eafferolle9)?e(jl in ©Amar*

">*19i\ / Wiilfttt *» ifJWSr lummf 9a9 WHvfft tWWrnifF
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gelbbraun, geben etwa$ fein gefd&nittene gröne $>eterftlte, et«
©liebten Änoblauĉ unb ein wenig Swiebet baju, gießen Sßouit»

Ion unb etwas (Sffig baran unb fafT̂n biefe ÖSrüfce mit Simonien*
fetalen, Salj unb ein paar ©eroürjnelHen gut ücrfieben; bann

geben Sie ben in Streifen geföntttenen ßenbbraten fcinju unb

laffen i(>n nur einige Wate mit ber Sauce aufwallen f weit er
fonft £u fcavt würbe.

öd )fenfrf; n>etf.

5t 6*$ i n n. Da wir einen 04 >fenf# weif ju £ aufe unb eben

reine haftete ju machen fcaben, wollen wir benfetben für bie (gü¬
tigen ßinfen ftatt ber 9lepp()ü&ner oerwenben. — Rieben Sie bie

breiftngerbreit ge&atfteu Stütfe in Sffig unb SÖaffer mit einigen
^fefferförnern , ©ewürinelrVn, einem Stücken 3 "9wert
mian , ein paar Öorbecrblä'ttern , gelben Stuben, $>eterfUienwur=
jeln unb Zwiebeln nic&t ju a»ei4>, bann nehmen Sie baä gett
ab, rollen barin ein paar Äoc&löffd Wefcl braun, gießen 25outU
Ton ju , legen ben Ddbjenfcfrweifbarein unb laffen i§n gut barin

bün|ten Su ^ l * flutten Sie bie bereite weiefy gefönten ßinfen
baju , um bamit nodfr ein wenig aufjufieben»

Ungarifd)e6 9?epp(;uf)rt.
Ä64 >tnn . (Sieben Sie Ocfyfenfüße unb Untergaumen mit

^alb Sffig &alb SBaffer, ©ewürj , 3wiebeln, @afj unb Pfeffer
weiefo unb furj ; bann feigen Sie fie ab unb fe&neiben fle fcalb
aufgefü&lt grob nubelig, worauf Sie bie JBrü&e burtfc ein Sieb

wieber barüber gießen. 97un laffen Sie bie S0?a(fe erhalten unb
feft jtotfen, baß fie iölä'tterweife ju fcfyneiben ift. 2>iefe Sd^nit»

ten machen Sie bann mit (Sfltg unb öfyl , fletnen 3wi&eln ober

frif4»en Sd()atott«n an unb fc&icEen fic jierltcfc auf bie Söffet
»ertötet jur Sfcafel.

i >4ft 3i
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B. 83ereito«3enbe$ (Stopfen*ober#aminel#äfd)e3
mit)ßdmmernen.

@d;opfcrnc6<Sd)t% l auf SÖilbprefarf.
Ä 6df>i nn. SÖele^cn «Sic ben Sßoben einer SHaine mit in

©d&eiben.gefc&nittenen 3n>iebeln, ^ eterftlie unb gelben SKüben,
nebfl etroaä©peef, ganjem Pfeffer, 9?eugen>ür$, Cimonienfcfya»
Un unb ©ewörinelfen, ba$ ©cfcnt£el geben©ie batauf, ft&üt*
ten QjfTig unb rotten Sein baju unb taftene$ banden. 3ule§t
nehmen©ie baS©cfynißel fcerau*, perrüfcren bie 23rüb> mit et*
maß9)?e&l unb 93ouiIIon unb paffiren fte na$ nochmaligem tfuf*
fieben bur$ ein ©ieb über batf©c&nißel.

^eifjabgefoffeneS£ammfleifd>
Äßdfnnn . Sauden © ie batf in ©tücfe gefefrnittene£dm*

merne, ein wenig in ftefcenbe©uppe unb legen©te. ti bann in
eine9?aine $u gelben SHüben, ^eterftlie, Äot)trabi, S^ iebeln,
Pfeffer, SHeugeroüri, Dtägeln, Äuttelfrgut, Simonien fdjalen,
gie&en etn>a$ Sffig barauf unb bünflene$ »veitfo. $n einer onbern
SRaine laffen ©ie grünen $>eterftlie mit ©cfoallorten in £eifjer
SButter anlaufen. 93eim2(nrü$ten beä gletfcfceiJ flutten ©ie et»
ma6oon bem©afte barauf, bejtreutm eö mit iörofetn unb über»
gießene$ jule| t mit ber Reißen Butter.

@roMämmerneö mit <§ aYUUenunb (gnbotfer.
Äßc&inn . £>ün(ren ©ie ein, in ©tücfe jerfcfonitteneS

ßamm̂ bügel in einer 9Jaine tnit etwa$ SBûter, fein jerbvücftem
3 >»iebel unb (Sffta,/ wifyr bann fcfynetben©ie jwei ©arbeöen,
©Kalotten unb $!eterftlie re# t fein, (reiben ein ©tücf Söutter
ab unb geben ba$ ©efd&ntttene mit einem Qfybotter unb einem
ober iwei Uffelnx>oü9tat)m hinein. 9?un nehmen© ie ba$$Uifä
cui feiner SKaine, paffiren bie©auce burtf>ein ©ieb, unb ge«
ben fte unter immern>db>enbem Süü&ren unb £>arüberfc$ütten auf
baö@erüb>te. SßBenne$ ein wenig jufammen gegangeni(t > xity
Un ©ie tt über ba$ $ (eif# .



2*7

<&d)ßpfevMv0 <$läa,el mit )̂arabei6apfelfauce.

&o $ inn . &lopfen@ie ben @#lagel, roafcfceni&n faube*

unb laffetti(>n eine©tunbe lang im @alje liegen. Snjwifdjen

rieten @ie eine Staine mit €5pe<f # einem Rauptet fi>anifdb,en

Swiebel, ß̂eterfilienMirjeln, @eHerie, 33orrie$, etroaS Äarjiot,

tfHed in (Scheiben gefd&nitten, Äuttelfraut, Cimonienfc&alen,

©erou'rjnelfen, Pfeffer«nb9?eugeroi5rj aber ganj gelaffen. 2>ar.-

auf fegen@ie nun ben (srctyldgel, giefjen eine foalbe SJ?aa§ (Sffig

mit eben fo viel SSBaffer bartfber unb (äffent&n auf ber©lutt)

bunjten. 9?a<$ einiger3«it fdjopfen@ie etwaä gett baoon ab,

vüfcrene$ mit einem Äoc&loffel oofl 99?e()l ab, gebene$ roieber

an ben ©cfolä'get unb laffenii)n bamit fortfteben. 3«be§ bünjlen

®ie eine jiemlid&ePortion 9>arabie$äpfel mit etn>a$$ ett *n e'ner.

anbern SKaine, flutten bann ton ber 33ratenfauce unb etroaS

33ouiflon, bie SparabieSäpfel an, rieten ben ©cfolagef auf eine

©Rüffel, pafftren bie^ avabiêapfclfauce burcfo ein @ieb barüber

unb fdjufeit ifpn nacfr nochmaligem 2luf(ieben jur Safer.

ßämmerncr@d;taget

Bann ganj auf biefelbe 2lrt bereitet unb angerichtet werben, al$

ber eben betriebene fchopferne.

<Sd)opferner(Schlaget auf 9ter)art.

SSchtnn * SGßenn©ie ben steiget tüchtig geflopft fca--

bent bajj er gewiß mürb n>irbt fo aufcb;en €>ie t^n mit einem

Suche gut ab, roafchen ibn aber nicht au$, fonbern reiben tt)n

mit einer Jpanbooll Äronaroettbeerenunb «Ben fo oiel Äiimmel,

beibe$ im Dörfer recht fein geflogen/ jroei Coffein 9D?et)f unb ein

wenig©dnitev barunter gemtfeht, recht gut ein unb la^en i$n

wer unb jroanjig©tunben in einem SEBetbltng liegen. 9<la$ 93er*

lauf biefer3*it nehmen<©ie i|>n herauf,, pu£en aHeS gut ^er=

unter/ fchneiben ba$ ^ äutt̂ c weg unb fpiefen it)n recht flein.

9?un jieben@ie einen$ l;eil (Sffig mit eben fo t»iet rott)em SEBein,

i-an ên ©ewürinelfen, Sngwer, $ ?u*catenblüth«/| Pfeffer, Cor*
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teertIcfttern , £imowen fetalen unb pier Raupte! Swiebefa, ÖVc*
§en biefe 23ei§e über ben «Schlägel unb (äffen tfcn gut jugebetft,
bafj fein £ >unjt bat>on gefct, jivei @tunben lang jlebenj bann
braten «Sie ibn am «Spiele , wobei€ >ie ibn mit einer Sftifdjung
»on Cimontenfaft, jerlaffener Butter , einem guten Sfoeil S0?il$ »
rafcm unb etmaä von ber 33eiße fleipig besiegen- SGBenn er au$»
gebraten ift, fo flutten (Sie bie übrige furje «Sauce beim 2fn*
rieten barüber.

2amm$fd)lägel mit gefüllten©utien.
Äoc^ inn . Sofen «Sie von einem frönen OammSfcbJdget

baä Jjjd'utdfjen fubtif ab, wafcfoeni^n fauber au$ unb belegen ben
Sßpben einer SafferoHe mit in «S ^ eiben gefcfynittenen©c&infen,
©pecü, S0?u$catenblütbe, ©eumvjnelfen, 3 >vieMn unb Scf>alot»
ten , geben ben Scbjd'gel gefallen barauf , füllen Sffig/ SBetn
unb SKinbbrülje in gleichen Steilen baju unb bünften ifcn fcf)ön
mürb. 3?un bereiten «Sie in einer anbern 9tatn eine gelbe Sin*
brenn, giefjenr>on ber gebürdeten i£ ratenfauce baju / rühren jwet
ober brei Cöffel SÜWcfyrabjn bjnein , unb laffen ben au$ feinen
«Sub Iperauä genommenen Schlägel bjerin aufjteben. 3n $roifc&en
fcfrä'len @ie ©urfen , ftfcnetben oben ba$ Blattei baoon unb laf»
fen ft* eingefallen ein wenig flehen, bann backen(Sie ein <Stü <f*
eben^ albfleifcb, , eine in SOZilcb geroettbte Semmel/ etmaä 9War^
SWuäcatblütbe, Pfeffer unb jtuet Stjbotter auf bem Scfyneibbrete
redfjt flein unter emanber unb füllen biefen gafet) 'n ©urfen,
auf bie (Sie julefjt ba$ abgefd)nittene Blattei wieber fegen, bafj
fle wie ganj auSfe&en. 3n einer gafferofle mit gett laffen €>ie
etwatf geflogenen Pfeffer braun werben, geben bann bie (Surfen
bjnein/ bafj fte fcfcön gelb bur^ laufen. SSBenn biefj gefĉe&en
ift , fo nehmen 0ie fte fcerauä, legen fte ju bem «Sdbldgel unb
laffen fte in beffen 23rübe noeb. einmal aufjteben, eb> Sie anrieten.

güetö von @ d; 6'pfenfd)ldgel in 23ed; ern.
$ö # tnn . SBenn ber retfct wei$ unb mürb gebünflete

®$ o>fenf$ ldgel autfgerublt ift, f^ neiben«Sie ganj bünne, feine
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lange ober runbe gileW bat-on unb bÄnfhn © ie injwtfcfyen ein

paar roeifje fpanifd̂e ^ wiebeln in einem 53iertelpfunb® ped gelb*

lieft/ woju 0te ein Reitet qure (Sonfomme, eben fo üicl '•2cou,&

nebft einem 2fnricfttlöffel voll uevfottenen(Sffig füllen unb e$ ju*

fammen (larB oerfieben, baf? e$ jur Jjalfte eingebt. 9?un geben

@ie mit einem@tMe ©face bie geftfwittenen^ ifetö ba&u, über»

feftroingen fte unb rieten fte in 93ed̂ern ober in Efeinen offenen

Jpo&lpajtetc&en, mit etroatf gutem fauren 9D?ila>ra&m gehoben, an«

^afdjtrter SammSfjafe.
& ö tfoi n n. Jpä'uten <Sie jioet <J>funb ßä'mmerne* fauber ab

unb fefoneiben<2>ie e$ mit einer in ?0?ilcft gemeinten» aber gut auS»

gebrückten© emmel unb bem Singerü&rten t»on *roei(Snern, nebft

ein wenig 9D?arf ober ßernfette, 90?u$catblüt&e, Pfeffer unb @afj

red̂ t fein unter einanber, fragen @ie auefc nocf>ein frifefreä So

ba&u unb formiren au$ bteferftaty e'nen fogenannten 5amm$*

bafen, ben (Sie mit <2)pe<f ober ^ eterftltennmrjelnred̂ t jierlitfr

fpiefen, unb audj 0dbroeifei unb $ üjje auf biefefbc2Trt na# a&men.

Sftun belegen@ie eine (Eafferolle mit @pe<f unb fpantfeb)en 3 wie»

belfefteiben, geben ben Jpafen barauf , beftreie&en i&n mit 9D?üd̂ »

rab. ni unb backeni^n bei©lutft oon oben unb unten fcbSn braun*

gelb. £ ann oerfê en @ie ben Jpafen in eine anbere SafferoHe,
rubren aber an ben ©pect" unb bie SmUbeifötiben ein wenig

9D?efol unb etroaS 9ftnb6fuppe unb laffen e$ gut uerfieben. 3 "!«! *

fetten @ie biefe @auce burefo ein @ieb über ben Jpafen/ brütfett

ben@aft einer Simonie auf if>n , unb laffen ba$ ©anje cor bent

2lnrt# t*n noefr einmal aufwallen.

<£>cl)öpferner(Sdjlagel gebeijt.
$8cf >inn . gelegen @ie ben Sßoben einer Staine mit htm

gewöhnlichen SGBurjelwerf, ©ewürj unb etwa$ @peJ unb geben

ben, fefton£ ag$ t-orb> r auf bie bereits bekannteTlvteingebettet.

@a) (<4'gel barauf , gießen bie 58eije barüber unb laffen i£n gut

bänden. &ann nehmen ® ie ben <8cfylda,el beraub (tauben bo$



250
im ai

SBurjelwerf mit etwa* 90?e$I, füllen Bouillon baju, paffiren e$
burch ein <2>te!>unb[äffene$ ju einer bicfliĉten €5auce oerjteben/
ehe @ie biefelbe jur Safel anrieten.

ßdmmerne$ ©ebaif neö.

ÄÖcfrtnn. Saffen<Sie fî >dtetcf» in ber BanE, jwei läm*
merne Btegel in bacfrechte@tücfe bauen, bann haben@ie weiter
nidhtä ju t^un/ alö biefelben gut au^ utvafdjen, ju fafjen, in 3)?ehl
umkehren , in abgefchlagene(Stjer tauten , mit «SemmelbrÖ»
fein gut $u beflreuen unb au$ (>et§em0 <&malj fö^n gelb*
braun ju baden. Sule&t (treuen2>iz eine ipanbood grüner£>e-
terjtlie in ba$ ©chmalj/ laffen(ie (teif werben unb g*ben jie jier--
lia) auf baä in bie (Schüffei genutete Cammfleifcfc.

<Sdjopfenftf;läa,el am <5ptejj gebraten.
Äoa) inn . Sßenn® te benfelben recht geklopft unb fo gut

altf moglitt) abgehäutet haben/ burchjiehen@ie ihn mit € ped!
unb braten ihn am ©piefje/ wobei fte ihn fleißig mit Dtahm be¬
gießen/ bamit er nicht auftrocknet, fonbern ftt)öu faftig bleibt.
IDen in bie Bratpfanne tropfenben Sfcahm, fonnen@ie fobann
mit brauner€>auce auflösen unb über ben Schlägel ober in ei¬
ner befonbern Schale anrichten.

£ämmerne6 in 58ertramfance.
Äochinn . Üaffen@ie einen Cöffel voll 50?ehl in einem

©tücfe verglichener Butter ein wenig anlaufen/ geben eine/ in
oierSheile gefcfcnittene Stiebet unb ein Büftt) chen Bertram baran,
unb füllene$ mit Bouillon auf. Sftun fieben<3ie ba$ Cämmerne
in biefer Brühe, ju ber €5te noch etwaS(Effig unb jwei Cßffet
SO?ilchrahm geben, weich genug, bann richten<£ ie baf Cärnmerne
auf eine<2>tt)üffel, feigen bie@auce burch ein (Sieb/ fprubeln fte
in einem ipäfen mit jwei Spbottern ab unb gießen fie über baö
gletfä) in bie©Rüffel, um bad©anje noch einmal auf(leben 411
laffen, ehe@ie ê jurSafel fehiefen.
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©efullteö ßammömcrtel.
Ä6 $ inn . £>acfeu© ie von einem întern Viertel, bat

©orbere©tue! bi* ju ben Bieren/ bie«Sie jeboefo baran laffen/
weg; bann weisen ©te bie abgeriebene SRinbe»on jtuei©em*
mein in 9D?t(cf>, laffen in einem©tütfe warmer Butter etivaS
grüne gefc&ntttene<peterftlie anlaufen, geben bie gemeinte 9tinbe
nebft beut abge&acften, red&t fein gef4>nittenen$Uifö baju, fat--
jen ti , oerrü̂ rene$ gehörig, würjen ti mit ©affran unb ein
wenig fletn gefrorenem Pfeffer. SGBenn©ie t$ vom Seuer genom»
men fcaben, fo rubren©ie e$ mit ^mei ganjen Swern unb brei
©Ottern ab, unb füllen bamit bai lammerne Viertel/ ju wel«
#em %wcd©ie ben ganjen ©cfcld'gel mit einem langen S9?efier
fcübfa; tief in'$ $Utfä) untergreifen. Um ba$ 2lu$rinnen Der 5üHe
ju ver&tnbern, fpeilen©ie bie Öffnung ju unb braten ba$ 9Sier»
tet unter ffetpigem 23egiejjen mit 23utter fcübfcfc tref«̂.

(2d; opfencotteletö auf bem Sftofte.

&5 $ inn . 9?ac&bem©ie biefelben roofrl geflopft unb bie
Spaut von ben 53ein$ en in bie£ ob> gehoben fcaben, bezaubert
©ie Die Sotteletö mit feinem©alj, tauten fte in jerlaffene&ut,
rer, beftreuen fte mit ©emmelbrofeln unb braten fte auf einem
gut mit S3utter beftric&enen SRofte, bei red&t &eHer©lutfc, erfl
auf ber einen, bann auf fcer anbern©eite umgetvenbet, fc&ita
braun.

95?arie . 2>a$ ifl alfo baöfelbe SSerfa&ren, bai ©ie mi$
bei ben^ albS*(EotteletS beobachten liefen.

8.ö(bi n n. ©ebr riebtig, e$ ifl auc&jwif̂ en Reiben tuet»
ter fein Unterfcbieb, alö ba§ man mit bem feböpfernen nur S«3
fpeifen ju garniren pflegt, bie fä'lbernen aber, au# mit Simonien*
faft ober einer©auce, als 3n>tfc&engericf>t benüfcen fann,

ßä'mmerne darbonabert im<Sd;lafrocf.
Äöcfyinn. £>acfen©ie von einem vorberen 35ügel bie

(Earbonaben ab, bünjten fte ein wenig in einer(Safferofle, gefal--



252

jen mit 83utter, f̂ neiben bann maß immer für gebünfteteS$ (etfcfj
ober SBraten mit Cimonienfa) aIen flein jufammen unb laffen e$
in einer anbern Gufferofle mit © emmelbrofeln in jerf^ liĉ ener
SÖutter ein roentg anlaufen , geben ein (5 9 unb ĵ oei Söffet oott
9fa(>m baju , roüijen eß mit etroaS Pfeffer unb rühren eä roofct
unteretnanber. 9?un bebetfen<Ste mit biefem 3af$ bie (Sarbona*
ben auf einer € >eite, fc&neiben eine Obfare in üiereefige glecHe,
übertreiben fte mit (StjerEfar, geben eine (Earbonabe barauf,
fotogen bie Oblate f$ ön oierecftg jufammen , baden fte tn ab*
geflogenen (Spern genest, rafefc au<J bei« © # mal$e unt>geben
jte aU ein 3roif<Mö .eric(>t jur Safef.

<2>tf;afropfeI gebraten ober gebacken,
& 6 4>i n n. SMefelben werben erffc mitten oon etnanber

gefpatten, gut gereinigt unb audgeioafc&en, bann mit Sßinbfabeu
roteber jufammengebunbenunb in gleifcbbrü&e gefotten. © obalb
jte abgefrtylt ftnb, lofen @ie bie Q3inbfaben roieber auf , nehmen
ba$ Jptvn fyetaut, »ermifefoen eß mit fein ge&arfter ^ eterfilie, et*
maö Pfeffer unb <25alj, worauf @ie eß toieber einfüflen unbeine
©cfceibe(Semmel oorfte<fen . 3uf *§t ^Q en &™ &ie Äßpfd&en in
eine flac&e Pfanne mit Reißer 33utter , üefcren fte um, beftreuen
jte mit @emroelbröfeln unb raffen fte fefcon braun braten , mün»
fcfyen@ie fie aber gebaren , fo lehren fu biefelben in abgefd&la-
genen (Snern um, beftreuen fte gleidf>faff$ mit @emmelbröfeln
unb baden jte gelbbraun auß bem ®$ malje.

G. B̂ereitungent>er t>erfd)tefeenen Birtent>e$ «ftalfc-
fieifdjeS*

©ebünftere 25rufh
Äöc&inn . 3uerjl blanden @ie bie S3ruft, bann lofen

@ie bie 9üppen auß unb legen biefe mit ©pect5, ©Kalotten, 2i-
monienfd&alen, ^ »eterftlie, gelben9?üben unb etwaß ißutter m
eine (Saflerofle, bie 23rujt oben barauf unb laffen jte bünften.
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SGBenn ba$ gefcfyefcen ift , nehmen Sie fte fcerauS unb flauten in

baö Suridiverf einen Coffel SQ?c^t ^ ba$ <Sie anlaufen Iaffen,

flutten hierauf gleifcbbrü&e fo viel a\$ notljig ift baju > au$ et»

n>a$ Qcffig ober Cimonienfaft, um ber «Sauce bie rechte Säure ju

geben. 9?acf>nochmaligem̂ tuffieben paffiren Sie bie Sauce burc£

ein (Sieb über bie förufl, laffen fte ein twenig anjie^en unb jtyi«

efen fte jur Safel.

@arbonabe mit SÖcrtramfauce.

ßßeftinn . Klopfen Ŝie bie (Xarbonabe, auS benen Sie

bie 23eine gelo(t haben, redjt mürb, (rauben fte mit 99?e6J ein unb

befprigen fte mit Sffig, bann geben Sie fte in eine SKain, worin

bereits Specf , etroaä 93utter, (S ^ afotten unb Bertram gerietet

finb. Sobalb fte genug gebttnftet haben, legen Sie bie Sarbona»

ben heraus, (rauben etma$ 5Q?ê >l in bie asrit&e, bafj fte braun

eingebt, flutten 93outlton baju , unb paffiren fte nach nod̂ ma.-

ligem 21uffteben, burch ein Sieb über bie Garbonabe.

©efpicffeö # älb<rne6.

Äßd ^ inn . Spiesen Sie jn>et Bindet breite unb einen %'m*

ger lange Schni ^el , roäli«n Sie biefelben in unter einanber ge?

tnif̂ te Semmelbrßfel unb $0?ebl unb baefen fte ganj linbe au$

bem Schmalj. £ >ann legen Sie fte auf einen Seiler/ Iaffen in ei«

nem SRainbl 23utter unb SKifd̂ra^m auffteben unb flutten e$

über bie (Schnifcel, auf bie Sie auch etn>a$ Cimonienfaft brücken.

€ >d;ni|$el mit Sftafjm unb Äapem

Äßchinn . ©eben Sie in eine Gaffet otte etroaS fein ge*

fcfcntttenen Specf , Schalotten , Cimonienfchalen, 3miebefn unb

Butter , legen bann baö mit S0?ebl eingeflaubte ScJ>m| el barauf,

flutten etroaä Gfftg unb Äapern baran unb bünflen eö weid^

3ule | t rühren «Sie noch jmei Coffel Sföehl unb fein gefcfcnütene

kapern ba$u unb Iaffen eä bannt auffteben.

3ungcl in gricaffe*(Sauce.

Äochtnn . 3 ««̂ n Sie einem weich gefottenen Süngel bie
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#aut ab, fĉneibett®te e$ in ^ tflcfe unb Iaffen etwa*$?e$l in
fceifier 93utteranheben, bann rü&ren «Sie e$ mit Bouillon ab,
tinb fäuem eSetwa*, legen bie 3unge barein unb Iaffen fte mit
(Schalotten unb Cimonienfcfcalen auffielen. 9?ac{) biefem Ver¬
fahren nehmen@ie bie Sunge fyexaü$f öê en cjn g 9 mit Butter
abgerührt in bie (Sauce, Iaffen fie unter fleißigem Stühren jiu
fammen gefcen unb richten fte fobann über bie Bunge.

©ebünfteteö ftalbsfleifd; mit (Spargel unb (Sd;wammen.
Äßchinn . Suerft blancfciren@ie ba$ 5̂tetf4>, unb legen

ti in © tücfe jerfefmitten, in eine 9tain mit 83utter, bann blan*
cfciren«Sie aud) ben (Spargel, geben tfcn oben barauf unb Iaffen
83etbe$bünften, biöcßeinen JÖratengeruc^ beb mint. 97un(tauben
(Sie einen Coffel Sttef»! baran/ gießen 23outllon bajuf unb Iaffen
ba$ ©anje mit beigegebenen©d̂ rud'mmen, (Schalotten unb flrü--
nec p̂eterfilie gut auffteben, fo ijt e$ fertig.

SSratffleifd^
Äöchinn . SBdljen@ie ba$ getopfte, in jnwi Singer

breite unb halb fo lange@tü<fe gef<$nittene Äalbfleifch, legene$
bann in einer SKain ju «Schalotten unb Cimontenfchalen, fprî en
etwas*(Efftg ober tfimonienfaft barauf unb Iaffene$ blinden. 3" x
le&t fteben(Sie t$ mit jugefehütteter(Suppe auf.

©ebaefene ßeber mit 5Ĉild;ra^m.
ÄSchinn. SBeichen(Sie bie roohl autfgeroafctyene unb ab*

gehäutete ßeber auf eine Viertel(Stunee in $?tlch ein, bann fcfjnei»
ben<Sie fie in fleine«Stüde , bie fle in DS)ief>l roaljen unb Itnb
barfen. Snjwifchen machen(Sie in einer 9?atne 23utter he$>
worin«Sie etwaä 9D?ê I mit grüner $>eterft(ie anlaufen Iaffen,
bann aber mit jroei CftffelndHafym, Schalotten, SWajoran, Cimo*
mengeruch, SJteugenwrj unb etioaö 23outflou, auch ein paar
Sropfen(Sfjlg uerfteben unb über bie Ceber flutten , bie (Sie mit
Äapern ober grüner ^ eterftlie betreuen.
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<55cf;m£el mit£urffkinfd;er <&ame.
ÄSd&tnn . ©aljen «Sie ein roo&l geffopftea@t&ni$ei, le*

gen e$ in eine Dtaine auf Butter , fein gefĉnittenen Bliebet

unb ©Kalotten. SBBenne$ tvetcb gebünfretf>at , f$neiben@ie

grüne ^ eterftlte, einen garten Snbotrer, jn>ft ©arbeiten nebfl

franjofifd&er Söutter unb S^ iebeln reĉt fein, gebene« 5>incirrr

füllen nad; gebörigem 21ufbünfhn Bouillon naefc unb laffen nun

ba$ (San ê x>ov bein 2lnri$ ten no$ etn>a$ verfiebeif.

grifanbo.

Äot &inn . Steifen «Sie einen fdlbernen©cfclä'gel in brei

©tücf'e, wie er ftd) felbft auöetnanber gibt, fptefen©ie bie*

fetben roecfyfeläroeife mit @pec£ unb rofoem@c()inf<n unb legen ffe

auf einige(&tunben in SWild>; bann blan<fctren©ie ib/n unb

fpülen bie anbä'ngenbe S9?tl<fr ab. 3 « *i"*r 9*<»in baben© ie be»

reit* etwa« 23utter, gelbe«Kuben, g>eterftlie, $}ajternaf, Äalb-

fleifcfc, Äofylrabi, ©peef, Cimonienfcfcalen unb S^ iebeln jum

fünften aufgehellt/ barauf geben©ie jefct bie $ Uif$ jMufe/

über bie ©ie Cimonienfaft träufeln/ bamtt jte roeijj bleiben

unb btfnften ba$ ©anje iveidf). — 3nj *mf4>en bereiten ©ie

eine gute braune ©cbjifuppe/ fetben biefe bann ab, jteben fie.

fuljig ein unb legen ba$ %Uifö bjnein. 3" baß SBurjelroerf

ftauben©ie einen Cöflfel SSttefcl, laffen ibn anlaufen, flutten

bann Bouillon ju unb feigen bie ©auce na$ nochmaligem

2lufjteben ju ben grican baur in bie ®Rüffel.

@d;nt̂ el mit (Sardellenbutter.
&6 $ inn . ©ebnetben©ie ein fa'lberne* ©$ ni| ef in meh¬

rere ©tMe , bie ©ie flopfert unb einfallen, bann in Stte&l

wälzen unb in eine Diaine mit 33utter, ju (lein gefe&nittenert

Srotebeln/ ©Kalotten unb Ctmonienfc&alen geben. Senn baß

gleifcfc roet$ gebünftet ift, f$ tftten ©ie 95ouiQon barauf unb

laffen ba3 ©anje mit fein gefefonittenen©arbeßen unb grüner

^eterftlie aufbänden.
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(Skbfinjtetcö€ >dmtfcel mit Sellerie.
ÄßdS) inn . Site ©erfahren babei genau fo, tvie Ui bem

torb̂ rge&enben, nur bajj «Sie © elleuefcfoeiben hinein geben,
bte gleifcbjcfyni^el lagweife mit ©eHerie wecfcfeln unb mit einem
Viertel Heitel Sßein bünften, $ule§t aber bie @auce bureb. ein
@ieb paffiren.

Äälberner© d;lagcl ftott beö SRmbfletfdjee.
Jtoctyinn .. Rauten <2>ie einen fdlbernen «Schlägel ab,

bann fpiefeu©ieifcn , eine SKeibe mit ®pecf, bte anbere mit
0dfotnten, bte britte mit ®pecf, bie eierte aber mit Äartof/
fein unb fahren in biefer Drbnung fort , bt$ @ie fertig ftnb,
9}un fd&netben@ie ein wenig ^ eterftlte, £imonienf$ alen, bie
2lbfdlle ber Kartoffeln mit SWuscacMutbe, ©eivütjnelfen unb
©flotten reefct fein, brücken ein «Stücfcben 83utter barunter
unb furnieren bamit einen 23ogen Rapier , in welchen© ie ben
©cbjdgd einbinben unb am © piefje langfam braten, hierauf
nehmen @ie bas Rapier weg, geben ju bem abgetropften 0afte
ein wenig SOJilc^ra^m, brücken baju eine Simonie au?, unb
begießen bamit fleißig ben 0d ; ldgd , um tfcn in vollem Gräfte
ju erhalten. 93on biefer Sßrttye flutten @ie ein wenig über ben
©cbjägel, wenn @ie ibn jtatt beö SKtnbfleifc^eä jur Safel febj«
den. SDfit einem fdlbernen SZterenbraten können©ie auf biefelbe
SEBeife»erfahren.

(Sebünfleter @ $ ldgel.
& 6 cb in n. © pitfen @ie einen btibfĉ weisen © cbJd'gel ab«

wec&felnb mit © pect, 3 «ng* unb ^ ebinfen, bte beiben le^tern
muffen jeboê gefotten fepn, bann witfeln @ie ibn in ein Äatbtf*
ne§ unb geben tfcrt in eine SafferoUe, worin er eben $>la£ bat
unb beren SBoben mit <Spe<f fcfceiben, 3wiebeln, totelfraut,
«Roömarin unb Lorbeerblätter belegt tjt , bann flutten @ie eine
ipalbe rotben SBein baran , »erpappen; ben Gafferollbetfel mit
Seig unb laffen ibn jwei ® tunben lang im warmen föaefofen
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flehen. biefer Bett nehmen@ie i&n fcerauS, laffcni&n ah
ftî ett unb (Riefent&n falt , mit wa$ @ie wollen»erjiert/ jut
SafeU

A la ^ tnutenfleifd).
Äodfnnn . stopfen ® ie re$ t bunn gefcfjnittene@4mt$el

mit bem flauen ÜWeffer, folgen@ie jte unb braten fte in einer
Omelett- Pfanne mit etwas Söutter, wie bie früheren nur
eine9!)?inute lang auf einer @ette, bann wenben 0ie fte auf
bie anbeve autb ni$ t länger. 25eimUmifytenbetreuen®ie bie*
felben mit ®emmelbröfeln unb brüden ben @aft einer falben
Cimonie barauf.

©toffab.
Äo ^ inm ipaefen@ie jmet p̂funb jum Q5raten geeigne*

teg Äalbfleifdf) vom(©cfylä'gel, mit etwas SSÄarf ober Sftierenfett,
Snuebeln, @$ alotten unb Cimonienfcfcalen, wie eine garee fein
jufammen, nebjnent>a$ häutige weg/ würjen batf flein©ê aefte
mit @alj unb Pfeffer, (Vogen eä mit ein paar (Spern im 9Q?6rfetr
unb flutten eö fobann auf ein mit 9D?e£l beftaubteS 23ret, um
runbe Äugeln ju bilben/ bie@ie ein wenig breit brürfen. DaS
©toffab laffen@ie in einer baju genau paffenben gajferolle, in
einem@ttt<f Butter über ftiller®lütfy, auf allen leiten braun
werben/ beftreuene$ bann auf beiben©eiten mit ein wenig 3u*
efer, baf? e$eine©lace befomtnt. 93er bem 2lnric£ten geben@ie
etwaS gute @$ ü' iavan unb fcfyitfen e3 mit einer furjen <Sauce
jur Safel.

(Gefüllter<Scf;fäcjt?l mit (Sauce.
Äö ^ inn . ©dfonetben@ie son einem jungen ÄalbSfdjla*

gel ein @$ nifcel, ba$ @ie fobann mit jwei in SEttilcft gewei$»
ten @emmeln, einigen©ar&ellen, jwei überbrennten 33riefeln,
etwa$ Cimonienfäalen unb ein wenig Äuttelfraut jufammen
tyaefen/ mengen 8ie brei Söffet SOTilc&rafcm, vier ganje Sner,
etwa$ gejtcpenen Pfeffer, @al$ unb 9J?u ĉatblüt̂ e barunter

»7
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unb füllen bamit ben©cfclägel fd̂oti runbauS, fotcken unb über--

binbent&n mit ©pagafr, worauf ©ie i&n fallen unb in einer

Safferoöe mit SÖutter, brei mit ©ewürjnelken befleckten 3roiebeln,
ber ©d;alc unb bem Safte einer ßimonie, einem©eitel SBein

unb einem falben ©eitel 58outüon/ gut jugebeckt, bei ©iutfy
oon oben unb unten, jwei ©tunben langfam bünflen unb babei

öfters umwenben. 3ule&t legen ©ie ben ©c&lä'gel auS ber

(Eafferofle auf eine ©cfyüffel unb bünfleni&n mit einer (Sauce
von SEfttlcfora&m unb ©cfylägelbrü&e, no$ einmal auf unb fcfyU

cken tyn jur Safel.

^albSgefrofe mit weiter ober gelber(Sauce,
£öcfyinn . Reiben©te baS bereits gereinigte Äal6$ge--

fröfe mit ©al$ unb 9)?ebJ ein unb wafc&en eS nochmals fauber

auS, bann fteben©ie es in gleif4>brüb> tnii etwas ßffig,

3wiebeln unb 2imonienfcf>alen weiefc. Ü?un flauben©ie SD?e(>l

in jerlaffene Söutter, gießent>on ber ©uppe auf unb laffen eS

gut rerfteben. 3ul*ßt nehmen©ie baS übetfü|Tige gett weg,

ftfyneiben baS ©ekrofe in © tücke unb geben biefe in bie©auce,

um fle barin mit ein wenig P̂feffer unb 90?uScatblüt(>e noef) et*

waS »erfteben ju laffen; wünfcfyen©ie aber bie (Sauce gelb,

fo fteben(Sie bie $leif$brüf>e mit ©affran unb legtren fle $u«

cor, efce©ie bie ißutterfauce bamit anfüllen, mit ein paar

gpbottern.

Ragout von ftalbfleifd; mit tyityn ((5tf;n)ämmen).
$ öcb, i n n. ©teben ©ie baS &albfTeifc&in guter gleifcb.-

brüb> b> tb weid), fĉ neiben eS in kleine SBürfel unb bünflen
eö in einer (Eaffwlle mit fein gehackter̂ eterfilie unb blatt*

weiS gelittenen $>tl$en in jerlaffener 23utter roeiefc, flauben

etwas feineS SQfebJ baran, gießen oon ber 58rü(>e, worin baS

gleifcfc gekocht fcat, ju, unb laffen eS nochmals gut aufjteben.

©ebacfeneö^>irn.

Äoĉ inn . galten ©ie ein fauber gewogene? Jpirn ein
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paar tfugenfcttdfc mit einem©c&aumlÄffel in jtebenbeS SSBaffcv,
um bie Jpdute leistet' ablöfen ju fönnen, bann fdfweiben©ie
e$ in ©tücfe, faljen biefe ein, wälzen fte mit ein wenig Pfeffer
Befa'et in abgefdjlagenen Spern, beftreuen fte mit fein gertebenen
©emmelbrofeln unb bacfen fte aittf bem ©öpmalje fdpon golbgelb.
gür bie Safel garniren©ie fte mit ein wenig p̂eterftlie.

$atb6fopf im gricaffge.
Äßdj>inn . SEBenn©ie ben Slalböfopf in ©Gliwaffer weicfc

gefotten fcaben, fo legen © ie tb> einteilen in faitetf SSBaffer
unb laffen injwifdjen in einem@tü.f jerlaffener Butter , jwei
Söffet voll 9D?efcl, einein ber 9D?itte geseilte 3roie&el unb etwa$
grüne p̂eterftlie/ ein wenig anlaufen/ füllen SSrüb> baju unb
laffen bie ©auce cerfoö&en. 9?un jerfdpneiben©ie ben Äopf in
gleiche©tüde/ feigen bie©auce barüber unb laffeni(m in einer
SafferoHe mit etwas geflogener 20?uöcatenblütfce aufjleben. SQot
bem 2lnricb> n fprubeln©ie in einem ipd'fen mit etwas Jalter
23ouiHon/ brei (Stjbotter unb fMen ba$ Jpä'fen unter tmmerwä'D*
renbem©prubeln jum Äô lenfeuer, bi$ ber 3n$alt bieftiäp wirb,
worauf©ie if>n unter bie übrige ©auce oerrü&ren, ben jer*
fc&nittenen Äopf auf einer ©öpüffel jierlid? orbnen, bie ©auce
barüber gießen unb ben Dtanb ber©dpüffel mit einem SButterteig
belegen, ben @te juoor ßebaefen fcaben.

"$ alb6füjje gebacken,
Äodjinn . Cßfen©ie bie wofcl gereinigten, im ©aljwaffer

wzitygefönten$ü$t oon ben^ noc&en unb fdpneiben fte in©tücf e,
bie ©ie fobann mit 20?ef>l berauben, in abgefcfilagene gper
tauchen, gut mit ©emmelbrofeln betreuen unb vafdj au$ fcetfjem
©cfcmalj gelbbraun baefen. ©ebadene Äalbsfüge können©ie faft
ju jeber(Satfung von ©emüfen, befonberä aber ju grünen
Sufpetfen aU einef#i<flid?e Beilage benü| en.

Kälberne SSvujt in ber ©face.
Ä6"6) i n n. Cofen©ie t>on ber SÖrufl bie Rippen ab unb
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fcfyneiben bie © Vilbel weg, bann Manĉtrett <3te fte unb fpicfen
fte in fünf ober fecjjtf Stteifcen mit fein gefcfcnittenem©petf, ben
(Sie fpä'ter ftußen, um bem ©an$en bic ©eftalt eiltet 3ö ê
geben. 9?un laffen <&5ie fte in einer (Eafierofle mit einigen @tu*
den © dbinfen, ©Kalotten unb einem deinen a3üf$ d) en ß̂eter«
fllie, worüber @ie braune © $ ü füllen, jugebetft rveid) bünften.
hierauf nehmen @ie bie 93ru(t &erau$, feigen bie 0auce in
eine anbere (Eafferoöe unb fteben fte bäliti $u einer ©lace, bafj
nur wenig € >auce übrig bleibt, Jpierauf legen @ie bie Sßruft fo
in bie ©lace, bafj bie gefpitfte©eite bamit ganj umjogen wirb,
geben @ie in tte 9)?ttte ber © cfyüffet unb gte§en bie übrige @auce
barüber. 3 »' iwi f4>*n tyaben igte bereite au$ einem falben $>funb
Äalbfleifcfy, einem 93ierting@pecf unb einer abgeriebenen, in 99?ilc&
gemeierten©emmef, nebfr iwet ober bret Stjbottern einen feinen
gafefr ge&adt unb im 9D?örfer ffein geflogen, ba$ er ju Seig
geworben ifr, au$ meinem 0te auf einem mit 9)?ef)l beraubten
Sörete, mit etroa$ flein gefefonittener̂ßeterftlte unb ©Kalotten,
eine bitfe Surft btlben, btefelbe in ber 9<iinbbrüb> focfjen, unb
juleßt baoon mefferrücfenbtcfe(» Reiben fc&neiben, um ben Sfanb
ber © Rüffel bamit jier(i$ ju belegen.

D. © cf) n>e i n f l e i f d).
@d;tnEen.

& o' 4>i n n. Obgleich baä $a £ m e <s?d(>mein ein SOlenge, in
ber Äocfyfunft unentbehrlicher 2lrtif\rl liefert, bie al$ Sut &aten
anberen ©peifen erfl bie fcöcfrfte<8d; »iucf^aftigfeit geben, fo
fommt eS bennoef) als felb fl (lä ' nbige * ©eridbj, aujjer in
©dbjncen, @panferfeln , unb feineren SSßurjtgattungen, fafl nie
auf große Stafeln, unb eignet jtcb, bemnaefj forcobl gefeilt , ober
grün »erfocht unb gebraten, mê rfär b»e fogenannte JpautfmannS*
fojr, felbft im jarteften 3uftanbe ber 3 "3««b; Abgezogenes
überhaupt, aber nur für einen Someftiquen- %i\<fy.
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Cegen«Sie ben für morgen beftimmten SchinFen, heut2ibenb in

meicheö SEBaffer, unb laffcn ihn barin über Sttacht. SBenn«Sie ihn gut

abgerieben unb abgemalten h^ben, fo (teilen Sie ihn in einem ge*

»aumigen Jjdfen mit weichem SBaffer, t>on bem erganj bebecft feon

muß, jutn geuer ; unb (äffen ihn bann , immer nach SSerhä'ltnif;

feiner @röfje, »ier , fünf bi$ fech$ «Stunben barin -1a n 9 fa m

fiebert/ aber nie wallenb fochen, wa* Sie burchauS burth € nt*

fernung com geuer , ober 3 "g»ef>en etwas falten SBafferdvevfyin-

bern muffen, weil fonfl aller «Saft unb Straft aut bem Schinfen

in bie 23rüf>e übergeben würbe. SÖeun er genug gefotten ^at,

fo fliehen Sie ihm bie Jpaut ab, unb betreuen ihn mit geftojje;
nem Pfeffer , legen aber fretS bie i?aut wieber über ben S>chin»

Un , für bie längere Aufbewahrungbetffelben, um ba$ 2lu$fper*

ren ju uer̂ inbern.
<2>panferfel gebraferu

Äöchinn . SEBenn«Sie baäfelbe wohl aufgenommen, forg--

fdltigft gepußt / gewafd;en unb gefallen haben, fo füllen «Sie et

mit fleinen, juoor gefönten unb gefcbd'lten (Srbäpfeln, gerofteten

Äaftanien ober üWafĉan^ erd'pfeln / treffireu bie Schenfel breit

augeinanber, (rechen burch ba$ «Schlußbein einen Speil , binben

bie hinteren 25eine aufwärts , bie vorbern aber Rieben Sie ju-

fammen, unb binben fie feft/ baß jte in einer natürlichen Sage

naĉ unten einwdrtä fommen. 9?un überbinben «Sie ba$ Span-

ferfel mit ein paar 25ogen Rapier , bie juüor gut mit Butter

überziehen finb, unb braten et langfatn am (Spieße. Sine halbe

Stunbe cor bem Anrichten befeitigen«Sie tat Rapier, Ufiveifyen

baö Spanferfel fleißig mit Specf , frifdtjen ba$ geuer auf , um

eine fchöne golbbraune garbe hervorzubringen, jeboch muß babei

ber 83ratenwenber im fleißigen©ange fenn, ba$ geuer barf nicht

$u nahe fommen, unb bag Spanferfel unautfgefefct mit einem

€ >tücfe Specf überziehen werben, bamit et feine SÖlafen befommt

unb nichts oon feinem appetitlichen 2lutffeben oerliert.
Sparte . Stne anbete tfrtber Bereitung gibt et wof)l nicht?

Äochinn . O 00$ , man genieft auch ba$
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(Spanferfel roeifjgefotfen,
auf welche 2lrt e$ ft$ jebod() weniger auf eine%<x\t\ eignet, unbau$ bei weitem ntcfct fo wo&lfcfomeifenb ifl. — 99?an {>a<ft ba$
aufgenommene unb gepu£te ©panferfel in SSorlegfrütfe, wtffcfct
biefe nô malS auf/ unb lö'jjt (le mit SOBafferf etwa $ Sffig unb
©alj , ©ewürjnelfen, spfefferförnern, unb einer Snnebel(leben.
SÜßennei weiö? ifl, wirb ei mit grüner g>eterfUte gegiert, ju*
Sofet gegeben.

<3d;tt>etn6fd;ldgel gebraten.
&6# i n n. 99?a$ en @te in bog©elenf bei ©cfold'geW ton

einem jungen Schweine, mit einem fdparfen SCRefler einen<Spalt,
füllen biefen mit ge&acFter«Sellerie, 3n>iebeln, ©alj unb Pfeffer.
SBenn er balb ga£r ift, fo Serben@ie bie ©erwarteein, aber
ni$ t ju tief, laffeni£n »oHenbf aufbraten, unb gebenifynbann
mit #pfelbrüf>e unb Kartoffeln jur Safef.

<2>d;tt>ein8brafen im
K6' d) i nn. Reiben@ie ben gut auögewafd&enen 9ßierenbra»

ten mit ®alj unb Kümmel ein, laffen ifcn auf biefe 2lrt ein paar
©tunben flehen/ geben bann ein aufgewafdf)enef Satb$ne§ bar»
über, baf ©ie mit ©pagat fe(l jufammenbinben, unb braten
tfm am ©piefie unter öfterem Söegiefjen mit (Sfttg. — SEBenn er
aufgebrateni|t , fliegen @ie i&n mit feiner eigenen©auce im
Ü?e§e jiir Safel, löfen aber ben ©pagat »orfcer ab.

<S$tt>ein$rutfetu
$ 6c&i nn. Sößic werben(Sie mit bemfelben©erfahren, bafl

er burdj eine ref$ e, gtaf artig erfepeinenbe£ aut ein gefa'Uigef
2lnfefcen erhält?

S0?arie . 3n biefer 2lbjt$ t werbei# ü&n in ber JRttyre bra»
ten, weil bie# aut,bei gellem geuer leicfrt ju braun wirb. 3cß
legeu)n bafcer gut gewafĉen unb gefallen, in eine Bratpfanne
mit etwas SBaffer, laffe tfcn fo lange im Öfen, bis bie ipaut
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anfängt fpröbe&u werben, bann fcfyneibe ich fte fleinjtngerb...
würfelig ein, unb brate ihn unter öfterem Umbrehen au*.

Äochinn . ©anbaut / ba ichi'eboch einen

aufgewickelten@d;n?ein6ntcfen gebraten
aufjultetlen wunf̂ e, Iöfen«Sie au* bem Dtüden bie Änoc&en
berauö, befirei4>en ihn t>on Snnen mit einer Sjftifchung von ge*
^aefter Salbei, SErotfrumen, Salj , Pfeffer unb jwet ober brei
^iementförnern, rollen barüber ba* Sleifa) feft jufammen, unb
braten e* bura) jwet Stunben fangfam.

^rifcf) abgefodjfer <3d ;n>ein6fopf mit ßren.
Äöcbinn . Sieben Sieben wohlgepûten unb gereinigten

Sc&weinsfopf im Sßaffer mit Qjffig unb Salj nicht gar ju weich,
bann lofen Sie ba* gleifch»on ben deinen, fc&neiben e* in
Verliehe Stucfe, rieten e* auf eine Schüffei, gießen etwa*
SBrufce barauf, unb betreuen e* mit Ären.

9)?ar ie. 2luf biefelbe SGBeife fann auch jebe* anbere junge
Schweinfleifch mit Ären bereitet werben?

Äött) inn . Merbing*.

<2>d;weinerne Spieren mit (Sauce.
Ä ö6) i n n. Sie Bereitung dberlaffei<h 3h"en allein.
Sftarie . So werbe ich 3n>ieMn, Schalotten, unb etwa*

^eterjtlie, flein fcfcneiben,, in S3utter etwa* bonfren, unb bie
Bieren mit Salj unb Pfeffer barein geben. 9?ach nochmaligem
Aufbünjren, (raube ich fte mit einem Coffelr>ou*9Q?ĉ t, giefje gute
SÖoutHon unb etwa* Sffig baran, unb laffe ffe darf auffieben.
Sulegt beftreue ich fte mit bü'nn gefchnittenen Cimonienfchalen.

Ä 6cf>i n n. Schon recht, machen Sie e* nur fo.

<Sd;tt>ein6*(SoteIerta.
Ä o6) t n n. $?tt folgen mögen Sie h*"t ba* SSßeifjfraut

iur Abwechslung garniren.
90?arte . Senn in) fte mürb geftopft unb mit Sal * be*
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ftreutl;abe, brate icfc\u auf einem mit Butter betriebenen9?o-
fle, ober in einer flauen Pfanne mit etroaö Butter ober gett
rafcb autf.

E. SBi l t>p r e t.
©ebrafener§ afe.

ÄScr) inn . Senn bem Jpafen ber 23alg bereits abgeltreift
ifl, fo machen@ie tyn auf/ nehmen ba$ (Singeroeibe fcerauä/
wafĉen tbn gut, fcbneiben bas fogenannte3»unge weg, unb bau*
ren ibn. £)ann legen«Sie ifcn mit3wet>eln, Äuttelh-aut, ÜM»
ttn , 97eugen>uri , Lorbeerblättern unb Cimonienfcbalen in einen
SBeibling, flutten Qtffig barauf, unb laffen ibn über9?acr)t fte»
$en. ?lm anbern 9D?orgen fpicfen@ie ibn fcbon fmnmetrifcb mit
©pec£, (reifen ibn an bcn«Spieß, unb braten ibn unter fleifsi*
gern begießen. 3u biefem 3we<f fetten @te bie S3ei§e burcr) ein
(Sieb in bie Bratpfanne, rubren fte mit etroaS£Kabm unb 30?ê>l
ab. @obalb ber £ afe aufgebrateni|r , fo jieben@ie ibn oom
©piefje, rieten ibn auf eine orale Scbüffel, fcbütten bie@auce
barüber, beitreuen ibn mit Elein gefcbnittenen kapern, unb U-
legen ibn mit ßimonienfcbetben.

©ebei| fer Sftefjfdjlägel.
ÄÖcbinn. Övî ten @ie in eine Gafferofle$Gßur$elroer£ unb

©eroürj, Gffig unb SBaflfer, wie ju einem Lungenbraten, fteben
@ie e$, unb (äffene$ bann ausfitblen, Snjroifcben bauten @ie
ben JKebfcbla'gel gut ab, fpicfen ibn fcbon mitSpecH, unb gießen
bie Söeifce, worin <2ue ibn biediatytf)intuxd) liegen laffen, bar*
über. SBa'brenb be$ 23ratentf begießen@ie ibn fleißig mit ber
2?ei§e, julê t aber mit VJltifyvatym, unb fdbiden ibn mit Limo*
nienfcbeiben belegt, jur Safel.

(Sĉ marjwilb dn$ufteben.
Stödbinn. SHîten «Sie einen Sleifcbfeffel auf jwanjig

^funb.
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Sttarie . 2(uf jwanjig 9>funb? Sie fcherjen wohl/ ba bie
J?errfcr)aft heute ntd̂t ju # aufe fpeilr, unb wir faum unfer wer
9>erfonen ftnb.

^öchinn . (gben beßhalb wollen mir unfere Sittuße benü*
%znf unb etivâ für bie QaüfyaliütiQ vorarbeiten. Ser ^ r̂fleif
hat ge|Iern eine SBilbfau eingetieft , t>on ber wir jwanjig ^ funb
eingeben wollen, um e$ für bie Seit bet SÖebarfä aufzubewahren.

SDZarie. €i , ba freue ich mich/ wieberetwat 9?eue$ ju
lernen.

$o 4>in n. SGBenn@ie bemnachbat baju beflimmte 3Mf#
fauber abgewogen haben, fo troefnen«Sie et gut mit Sudlern/ baß
fein SBaffer baran bleibt/ unb fteben@ie et in $alb SESein halb
SGBaffer, mit einem 2oth ganzen 3immt, eben fo »iel©ewürjnelfen
unb 99?u$catenblüthe, jwolf Rempeln fpanifchen 3iwiebelrunb bem
nötigen ©alj. SBennbat ^leifch»öllig aufqefotten bat, fo
nehmen@ie ee»fyevaut, laffen e3 auäfühlen/ legen ee? in ein (tei*
nerneS ipä'fen, feigen bie gleichfalls aufgefüllte 33ei| e burchein
@ieb barüber, unb übergießenet in ber ipö̂ e bret gtnger $0$
mit $ut , baß e$ einen förmlichen Secfel 6ilbet, unb fo lafien
0ie et ruhig flehen. — @o oft nun in ber 3c»Ige etwa* bavon
beraub genommen wirb/ gießen Sie et jebeSmal roteber mit bem
^ette ju / baß burdt)auö feine 2uft baju bringen fann. — Unter
biefer 9SorfIc^t erhält et ftch ein gan$e$3ahr in gutem«Sußanbe.

©emfenfdjtd^el gebraten.
Äochinn . SGBenn(Sie benfelben»oOfommen gereinigt unb

enthäutet haben, fo fpiefen(Sie ihn recht zierlich mit fein ge*
fd̂nittenem(Specf/ unb laffen ihn r»ier tit fünf Sage in einer
23ei§e »on (5|Tig> SBein unb SÖafier, bie @ie ftebenb barüber
gießen, mit Swtebetn, Sbimtan, Lorbeerblätter unb ©ewürj*
nelfen flehen. Übrigen̂ behanbeln(Sie ihn wie einen

gebratenen ^lehfchtä'gel,
ber eben fo wie ber Jpafe, mit SKabjn bereitet wirb/ nur mit
bem Unterfchiebe, baß @ie ju einem folgen nicht mehr diel brei
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SSiertel, $6$ jhii!) eine ganje © tunbe brausen , um ifcn auöju*
braten, wä'brenb ber EHêfĉ tägcI wenigftenS jwet oottc © tunben
baju bebavf. Sasfelbe gilt auc(> tfom

gebratenen SRetyrütfen,
ber j'cbodj) feiner Stürbe wegen, mefcr tfufmerffamfeit fceifd&t.
21l!ebtefe Braten Tonneno^ne 2(u$na£mein eine Bratpfanne ge«
legt, in eine«r£i| te Stctyre gefleOt, unb unter Öfterem Begießen
unb Umfe$ren gebraten werben, fte sedieren baburefy niĉ t nur
keineswegs, fonbern werben jarter unb mürber aU am @pie$e.

(Stoffab üon SDBilbpfet.
■Koefoinn. Jpierju fyaifen<2ne ben Senbenbraten ober ein

anbereöfööneß, jum Braten geeignetê (2>tü<f mit fvtf̂ em ©peef,
@arbeCTen, ein wenig Sfcmnian mit 3n>iebeln unb ©cfcalotten,
unb verfahren babei wie bei bem @toffab ton Äalbfleif4>. 3 "*
legt gießen (Sie aber fratt ber Bouillon , rotten SBein baran,
unb f$ i<fen e$ fo jur Safel.

235iIbfcf; tDeinf(eifcf; Rotten.
Äocftinn . (Sieben ©ie bag gut auflgewäfferte gleif<$ im

©afywaffer nü$t ganj weitfy, nebmen (Sie e$ bann auS fetner
BriH;e, unb laffen e$ in einer Safferofle mit SGBein, ganzem
Pfeffer , ©ewürjnelfen, 9D?u^catblumen, Cimoifienfd&eiben, eint«
gen Lorbeerblättern unb einem Steile feiner eigenen Brü &e/ »on
ber @ie jeboef) juoor baö gett forgfältig abgefc&opft §aUn f toU
lenbS auäfteben. Beim Jlnric&ten auf bie (Scfyüffel, gießen (Sie
etmaä oon ber Brü ^e barüber, unb fcfyicfene$ mit einer ipage*
buttern (<f?etf$ epetf# ) @alfe in befonberen Schalen jur Safel.

9tagout »on § trfd; of)ren unb Bunge.
St6' dbi n n. ®$ neiben (Sie einem ipirfdfofopfe bie Dfcren,

bie Sunge , ba$ Sftauf, baä gleifcfr oon ben ßinnbatf'en ab/ unb
fteben e$ nebjl ben güjjen im (Saljwaffer wei# . 5n biefem 3u*
ftanbe läßt e$ fi$ letzter rein pufeen, unb wirb fobonn in fal»
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tem SÖaffer abgefpült, no$ mal$ na$ g?piu| t. 9?un fcfyneiben(s5te
bie ö ^ren in nubelformige«Streiften , bie 3unge inbidere , baö
29?aul in bünnere «Scheiben, baä Äinnba<fenf!eif$ gan$ Elein,
unb rollen eg mit etroag 20?eb,l in reinem gett braun, geben Hein
gefragte BmieUln ba$u, lajfen e$ eine Seile bünflen, unb füllen
enbliffy gute iöouillon iu, $3etm ?lnridf)ten brücken@ie etroaS
Ctmonienfaft barüber, ober machen @ie bie €5auce burcfr SEßein
ober (Sfftg fauerlidfo, unb laffen fte mit Äortntfcen, ©eroürjnelfen
unb ßorbeerblä'ttern no^ malä auffteben.

2Bilben©d)n>dn6fopf jujurtdjfen.
$6 ' $ inn . SSSenn® ie benfelben out gereinigt fyaben, le«

gen @ie ifon über STiadbj in vefytfrifcfceä SBajfer, ba$ @ie jebocfc
£eut2lbenb erfl ein paar 9J?al abgießen unb burt$ anbere$ erfê en.
90?orgen flecfen©iet()m@al$, Sfcpmian, 9?o$marin unbCorbeer*
blä'tter in 9)?aul, 2fugen unbD &renunb geben nocf) befonberö mit
biefen SSBür̂en, 3nu<&eln unb üorjüglicfo fiel @al$ in einem gro»
fjen Äeffei mit SGßaffer$uin SBeicfofteben; fo oft ba$ SGBaffer ein«
ftebet, mufj fvif4>eö na^ gegojfen werben, ba§ ber.Kopf fletS baoon
bebecft ifl. 93or bem ga'njlicfyen SBeic&werben/ gießen @ie no#
jwei 93?aafj SGBein ju unb laffen i&n ne# eine ^albe @>tunbe ba*
mit fiebeu; nur fcaben@ie barauf ju fefoen, ba§ ber @aljge»
f^ macf immer bei ber 23rü&e »orfcerrfc&e. © obalb ber Äopf
n>et$ genug ifl, nehmen@ie ifrn fcerautf, lajfen ifyn hlt roerbeu,
legen ib> auf eine © Rüffel unb beflecken ifcn jierlicfr mit frif<$>en
^Pomeranjenblä'ttern , allenfalls fönnen (Sie i&m auef) eine 2i*
monie in'6 9D?aul geben. ©eiuofonlicfc rotrb er mit Sffig/ Öf>l
unb Pfeffer genoffen, bie o&nefoin auf einer anflänbigen Safel
ib> en feflen $)la| behaupten.

SSrawn gebünftefeö § trfd; jTeifdjt
& &cf>t n n. 2)aju werben©ie feiner befonberen 2Tmveifung

mefcr bebürfen?
107anr . 3 $ neunte ba$ gfeifd̂ t?on einem %\tmtt unb

//
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laffe e6 entweber im ©anjen ober tbeile e$ in $wei ftngergrofje
<§5cr;nittcben. 3 n Reiben$aüen laffe tcb e$ in einer mit reinem
gett betriebenen(XafferoHe mit ein paar Lorbeerblättern, jwei 3n>te«
beln, einigen©Kalotten, (scalj unb etwas Spfeffer fo lange über
ber ©lutb wobljugebecft bünfren, bies(tcb bte 3wiebeln braun
anlegen. 9?un nebme id[>ba$ $Urf$ beraus , braune bie 3wie>
beln noeb, mebr unb (taube etwaS 9D?ê I baran. Sttacfybeme$ noeb,
eine SBetle gebünftet bat / gie§e icb Bouillon ju , ben idfo mit
(Sffig unb Sß?etn faure unb bie SBvü̂e noeb eine fralbe© tunbe
eerfteben laffe, bann aber bu.cfy ein @ieb über baö $Uifö paffive
unb basfelbe barin fo lange fteben laffe, bi$ e$ mürb genug i(r.
93or bem 2lnricbten fcbßpfe tcb baö gett ab, richte ba$ $Uifö
^terlicb auf eine ©cbüffel, gebe bie @auce barüber unb faffe mit
flemen, in Butter braun gerotteten Srbapfeln ben SKanb ber©Rüf¬
fel ein.

Äocbtnn . @i , €*ie fpreeben ia wie ein lebenbigeS$ ocb>
bueb; balb werbe icb»on 3k" en lernen.

Ü93?arie . @5ie feberjen nur ; ein foleber£)ünM wirb mt$
nie anfechten.

Ragout Don SCÖtlbpret.
$ beginn . £)a wir eine S0?enge übrig gebliebener«Stüde

r>on Jpafen, JKebfcblägel unb ipirfcbjiemer&aben/ richten«Sie für
beut 2lbenb barauö einen SKagout.

SWarte . €>ebr wobl. 3 <$ werbe ba$ gleifcf) in bünne
(Scheiben febnetben, etwaö in 23utter überbünjten, mit Wlefylbe*
ftauben, braun röften, mit 23ouiÜou auffüllen, ben «Saft einer
Simonie baran brücten unb mit ein paar Coffein oon 9}?tldforabm
gut auffieben. (Soll i# baSSKagout mit fleinen Sßutterpaftet̂ en
garniren?

^ ocbi n n. 3a freilief).

furfcbjiemer gebraten.

3\ ö$ tnn . Klopfen @ie ben gehörig gerichteten fpirfcbiie
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mer re$ t mürbe, faljen i$n gut unb laffen ihn îcrTiĤgetieft

jwei ober bret Sage in ber 23etße liefen , wie © ie jum Jpafen
unb 9?eh gemalt : haben, bann braten © ie ihn in einer Pfanne
fangfam in ber SKohre, wobei© ie ihn mit einem, mit gett be*
flrichenen Rapier bebeefen, bamit ber ©peel; niĉ t »erbrennt unb

öftere mit ber 23ei£e übergietjen. 23eim einrichten auf bie ©chüf*
fei/ geben © ie eine Äapernfauce barüber.

©lacirfeö Sßtlbpref.

^ochinn . 2S3afd̂en © ie ein hubfdfr fettet «Sttid ©chwarj*
wilb fauber au$ unb geben e$ in eine 9fain mit SSSein, ^ ffttj
unb SEBaffer ju gleichen Steifen , © atj, fpanifchem 3wiebel, @e*
rcürjnellien, Pfeffer, 90?uöcatenblüt̂ C/ Corbeerbld'ttern, ötmonien*
fchalen unb Q3afUicum, um e$ mürb ju (leben. Qat e$ biefen
3uftanb erreicht, fo nehmen © ie e3 be*au$ unb laffen e$ ein tue*
nig austafyUn, bann jieben © te bie£ aut hübfcfc fubtil herunter,
bafj gar fein§ ett auf bem gleite bleibt, überdreuen Ufyteßbiĉ e
mit geflogenem 3uc£er unb fabren mit einem glü^enben Keffer
über biefen, bamit e$einen d)önen (35lan$ bekommt 3ule | t brei*
ten © ie eine ©eroiette über bie jum einrichten befttmmte© chüf*

fei, legen grüne $>eterftlie barauf, bann ba$ © tmf ©chwaräroili)
unb geben eine SEBeichfelfauce barüber.

§fvfcj)fafe.
Äöchinn . Pehmen ©ie »om 3iemcr ober bem (Schlaget

ein bü'ofdjeö © tü<f fthifd) , entbäuten © te baSfelbe unb fcatfen
(6 mit einer, in 9Q?ilcb geweichten aber wieber ausgebrühten ®etn--

melfchmollen, ein wenig Q3afütcum, ßuttelfraut , geflogenen 3M=
ten, 99?u3catblüthe, Pfeffer, fpanifchemgmiebel ober ©Kalot¬
ten auf einem © chneibbret recht flein , mifc&en © ie ein Viertel
^pfunb fein gewürfelten ©pei unb eben fo »iel ffiavt nebfl jwei
ganzen gnern, »ier Coffein 9D?Ücbra6m unb bem nötigen ©af$
barunter unb fragen biefen$ afch in ein wohl auögewafcbeneS

alböne§ , gleichviel ob in länglicher ober runber $ orm. 3?un

belegen© ie ben &oben einer (Eajljerolle mit Speer5 unb3wiebe!n,
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richte» ben&&$ fcinein, beitreten ifcn in ber Jpöfce mit Sftilcfc
rabm unb fhllen u)n mit einem/ mit Butter betriebenentya=
piet*wofcl»ermaßt/ in ben Dfen, wo fie iftn tangfam oufbün*
ften laffett, bann auf eine@5cf)iiffel legen, au$ ber QafferoHe bie
Sette abfcfcöpfen, bafür errcaä 33outllon jufiSllen unb mit einem
Soffel Sfafjm ouffieben. SMefe©auce pafftren©ie buref) ein
©ieb über benRai , ber jroar auefy troefen fefcr rooblfcfcmecFenb
ijl unb in (Srmangelung eineä Üfefceä in einer (Safferofle$ a*
ftete ober in aufgefegte frifefoe ßper eingetragen — wobei je«
boĉ ber Seig nu$t falt fepn barf— jur Safel gegeben werbenfann.

F, SBtlbeS mit) $af)me$ ©effügel.
^eifabgefoftene5>oularbe.

$ $ in n. ©teilen©te eine9?ainemit5Burjeln)err>Sßouil--
lon unb ©eroürj auf bie ©lutb/ fobalbe$ ftebet, fĉ iitten «Sie
etroaö£f(tg baran, legen bie fauber gepu§ten ^»oularbe baju unb
laffen fie gut auSbünflen; bann brüefen©ie ein ©tü<£ 33utter
im S0?e$l ab, gebene$ hinein unb lajfen e$ wieber eine SEBeile
bünften. %v\ t%t paffiren©ie bie (Sauce über bie $>oularbe unb
beftreuen biefe mit geriebenem Ären.

©ebratene©rofĉerln.
&6(pi nn. SBafcpen©ie biefelben gut au$ unb fallen fte

ein. 2>ann fte<f en ©ie immer ein©tttcf©peef unb eine©epeibe
altbacfener©emmel jwifâen jeben 93ogel, begießen fie Peinig
mit Butter unb beftreuen fte vor bem tfnricpten mit ©emmel*
bröfeln,

§ü n̂er auf engttfêe 2frt. *
Äocpinn . Sünjten ©te eine3>eterfilienrourjet, eine palbe

gelbe SHübe unb eine palbe©ellerie/ intfgefammt ju feinen9?eu*
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beln gefc&nitten , in einem &tüd Glittet-/ bann legen (Sie jroei
fauber gepulste ipü&ner barauf unb geben baju : eine fyalbeJpanb«
Dott Bertram / eben fo viel Äorbelfraut, etwaä (Scfynittlaucfr unb
(gaturei , ein fcalbeS Rauptet fpantfdfren 3nnebel/ etwas SÖ?u$ca*
tenblut&e, DWIlen, einen Sfreil Sfftg, eben fo oiel 23ouiaon unb
i«vei %\)t\U 2Betn. 2>ecfen «Sie ein mit 23utter befc&mierteä $>a*
pier barüber unb flürjen eine Gaffei-olIe barauf. SGBenne$ gc=
nug gebunftet fyat, fo geben Sie eg mit ben trautem unb 2U
monienfcfyalen jur Safef.

Qiifywtim 2Mut. *)
Gebert <Sie beim 2lbfrecfyen ber Jpü^ner bag ä3tut auf unb

mifcfyen ettvad (Sfjtg$u , wenn biefelben fauber gepufct finb, fo
fc&neiben© ie © pecf unb Snuebel in eine (Safferofle, geben ganje
(Bewür̂nelfen unb 3D?u$catblütbe baju, legen bie gefpeiltenJ?ü&*
ner mit ein wenig$3aftlicum unb ßorbeerblä'ttern barauf unb Iaffen
fte re^ t mürb bünfren. £ >ann bereiten <Ste eine reefot braune Sin*
brenn/ gießen bas 23lut von ben£ u(>nern nebfl ber 33rü̂ e hinein
unb feigene$, wenn eggut nerfotten bat, burdf) ba$ @ieb in eine
(SafferoHe, legen bie .i?uf>ner hinein unb frieren fte na$ rto$ ma*
ligem Wfteben jur Safel.

Kapaun mit Supern«
Ä 6 (b i n n. ©eben<Sie in jwet Cotf; jerlaffener &utter,

eine ipanboott Semmelbrofeln, swanjig (Stücf auSgelöfte Lüftern,
etwaS<Satj unb 9)?u3catenMüt&e, verrühren biefj MeS gut unter
einanber, füllen bamit einen bereite fauber gepu| ten Kapaun unb
braten ibn fctyön im «Safte . Snjwifc&en bereiten«Sie eine gelbe
Sinbrenn , in bie (Sie einen CöffelooH guter Bouillon , nebfl ber
83ratenfauce be$ Äapaung fcfyütten unb mit jwanjtg <&tüä Fudern/
wie aucr; bem Safte einer Simonie reĉ t wxlofyn . 53or bem2(n=

*) (SS bebarf wobl fetner befonberen(Srroä&nuna,, bafj Sauben gana
auf btefel&e 2lr£ berettet werben Eönnen.
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rietentegirenSte biefe Sauce mit ein paar Spbottmt unb gie*
fjen fte über ben Äapaun.

gricaffitfe# ü£ner.
Äöd&inn . SOBenn bie fyüfywv»onfommen gepußt ftnb,

Unnen Sie biefelben entroeber fogfeia) tranfcfyiren ober bref*
fuen*), in jebem Salle faljen Sie fie aber gut ein. belegen Sie
eine(Eafferolle mit Specf, Biviebeln, gelben9?üben, Sellerie,
$)eterfUitrnn>urjeln unb ?ßuri/ aUeä in ©Reiben gef4>nitten, au$
etroa$ Pfeffer unb Oieugewürj. ©eben Sie bann biefyüfynev,
jerflüeft ober ganj barauf unb bünflen ft« mit etroaö baran ge*
fcfyütteter Bouillon unb (Sffig langfam auf btr @(ut&. Sobalb
fie wtiä) genug finb, nehmen Sie fie beraub, (tauben einen&o#s
löffei»oll 9ftefcl in ben Sub , bamit er etwa$ anlauft unb »veiß
bleibt, gießen einen Scpßpflöffelvoü 23ouiHon ju, unb lajfen e$
wieber auffieben. 3ule| t pafferen Sie ben Sub burefy ein Sieb
in eine anbere SafferoHe/ legen bie Jpü&ner nneber hinein unb fie*
ben fie noepmalä auf. 97un fcplagen Sie oier Spbotter in ein
£äfen/ brüefen ben Saft einer Simonie baju, gießen bie Sauce
von ben Jpüfcnern fctnein unb fpruoelne$ gut ab. SBenn Sie
feie ipü̂ ner auf bie Scpffel anrieten, fo gießen Sie biefe Sauce
borüber unb fc&icfen fie Safel.

gafcf;irte§ ufjner.
Äoctyinn. S ^ neiben Sie fauber gepû te Jpü̂ ner auf bem

Sttiden auf, jiefcen ifcnen bieS$aut bi$ auf bie § lügel herunter,
lofen ba$ 3*leife() <*b «"b ^aden e$ mit ein wenig Cimonienfcfoale,
grüner $>eterfilie, gebünfreten Gbampignonä/ einer in SD?ila? ge*
weihten Semmelf̂ mollen, ettuaä VJlaxtunb betn(Eingerührten
von brep(Sijern, reetyt fein jufammen, rührenHttetmit einem
falben Seite! SCftilcfyrafcm ab unb würjene$ mit ein wenig SQ?u *̂
catblüt&e unb Salj . Siefen gafa; füllen Sie nun in bie ipaut,

*) DU 2lnroetfutig ju SBeibenenthältber 2In£attg.
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ndtyen tiefe auf bem SRücfen roieber jufammen, legen bie
ncr nebfl bem ü)nen auegenommenen ÄnocfcemverS mit brei @tü»
tfen @pecf in eine 9?atn unb laffen (le in einem ®cfot>pfloffel
t»oO, barüber gegebener JKinbsfuppe gut wjteben . £ ann ne$>»
men (Sie bie ipü^ner fcerau$, bie 33rü£e aber muf} fo etnge»
\)tn, bat? fte in ber$ ette praffelt, (tauben <2>ie jroei Cöffel üttunb*
me&l baran unb ivenn baä angezogen tyat, füaen @ie einen
©4>t>pflöffel ooH 23outHon na4> unb fteben bie 5ßruö> normal«
auf ; bann feigen @ie ju bur$ ein ®teb, geben getmnfteteG(>am»
pignonö baran / flutten fte über bie Jpüfcner unb gebenf!e na$
abermaligem 2luffteben jur $ afel.

Ortoüme.

ßoefrinn . £>iefe geiuofcnlicfr fê r fetten «Sögel eignen fu$
Dorjügli<& jum traten unb finb auf großen Safein ein fef>r
nnHEommener feeferbiffen, benn burefc bie (Sinwirfung ber i?i§e
beim traten imrb bie übermäßige 99?enge bes gettes*gefc&moljen,
ba$ Burürfbleibenbe aber duflerft fein^ meefenb. Übrigens* b> ben
fte nod) verriebene Bereitungsarten mit ber Cer$ e unb bem
Ärammetövogel gemein.

Kapaun ä la Daube.
Äö4 ) inn . ©peilen 2 >it einen gut gepufcten, auögeroa»

freuen unb mit (scalj eingeriebenen Äapaun unb legeni(>n mit
ein paar © tücfen @pe<f , ganzem Pfeffer , «Helfen, Buttel»
Jraut , Corbeerblättern, grüner «peterftlie, einer 3e&e Änoblaucfc,
bem nötigen £ >alj , ein paar ganjen 3n>iebeln unb einer gelben
Dlübe, in eine Gafferolle unb laffen i&n mtt einem@lafe SBein,
eben fo viel Sfftg unb jwei ©Idfern SGBaffer, langfam fteben.
3nja »if4>en bün|ten @ie € (>amptgnon$ mit Söutter, (lauten el»
nen Cöffel9!)?ebJ baran unb feigen bte auSgefottene Sßrüfce vom
Äapaun baju ; einen £ freil berfelben fprubeln @ie mit einigen
(Sp&ottern ab , gießen fte au$ $u ben gebünjleten(pampig*
non$, legen je§t ben Äapaun baju unb rieten tyn na# no$»

18
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maligem flufjteben/ auf bie © Rüffel, unb gießen bic Sönjfce
barüber.

SEBilbe'Änten mit öbergcmm.

Äöd &tnn . Segen <3ie eine fauber gepû te unb auSge--

wafefcenen>ilbe 2tnte, mit ®alj eingerieben unb gefpeilt, in eine

SafferoHe auf «Specffefceiben/ ba* gewöhnliche SEBurjelwert1, ganje

Steifen unb 9D?u$catblütb> , gießen € >ie einen £ t)eil SGBein unt>

eben fo viel Bouillon barüber unb jteten fie, biö jte recfyt mürb

ifl. 3njmifcr}m pu^en @ie einen Obergaum unb fieben ib>

weiĉ / fctyneiben@ie bann au$ bem SSBeijjen bavon/ feine Sftu«

beln, eben fo (£r)ampignon$ unb laffen 33eibe$ in einer (SafieroHe

mit SButter unb einem©lafe SGBein ein wenig verbünden. 3 "le| t

legen @ie bie $ nten baju / feiben bie @auce oon berfelben bar=

über unb rieten fte na# nochmaligem 93erfteben auf bie«Scfcüjfel.

©anö gebraten.

St6' cfyi n n. 93on ben beiben »orgejtern abgeflogenen©än-

fen rieten © ie eine für b> ut *um SKittagmâ e.
Sttarie . @et)r wofcl, foO jte am @pief?e ober in ber

Stofcre gebraten werben?
Äßc&inn . 3n ben meiden fallen gebe idf> bem ©piefje

ben 9Sorjug.
SD? a r i e. Srft werbe icb ber ©an$ glügel , güjje, Äopf

unb fyalt — ba$ fogenannte Sunge — abbauen, |Ie nochmals

gut auäwafcfcen, fatjen unb mit 9)?ajoran aufreiben, bann an

einen € piefc(Iccfen, mit SStnbfäben baran befeftigen unb öftere

mit 23ouillon, julê t aber mit Jöutter begoßen, fcfcönbvaun

braten. — SBeftimmen© ie nur gefälligfr, ob i$ fie oon $ nnen

bloß mit Pfeffer unb fpanifdt;en Bwiebefn wurjen ober Äafranten,

2(pfel ober Srbopfel hinein geben foU?
Äöcfctnn . 3 $ &«abjt4>tige eigentlich eine fo genannte

58eftler*© an$

auf bie Safel $u geben. 3u biefem 3we<fe jie&en © ie einem gro-
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fjen 2lal bie Jjaut dbf fdfoneibeni&n in Stüde , faljen tiefe ein

unb braten ft* bübfd&braun , worauf »Sie biefelben mit Lüftern,
geröfreten grbäpfeln unb ein wenig ©ewürj in bie ©an* fußen,

biefc reefot langfam am geuer braten/ ba# ber Saft Seit fyat, burd^

unb bur$ ju bringen. 2fû fönnen Sie bie ©an* mit Lüftern*

unb Srbäpfelbrtifce fleißig begießen.

'Änten gebraten.
ÄSdMnn . Serben auf biefelbe2(rt , wie ©änfe befcan*

belt, nur erforbern fte, ba f!e um bie Jpälfte fleiner finb, autfc

nur bie balbe 3eit jum ©raten . ©etm 2tnrtc|>ten gibt man et«

wa* oon ber ©ratenbrüfce unb einige Steige grüner P̂eierjilte
barauf.

&ramet8yogel gebraten.

Äöc &inn Sie »erfahren mit benfelben auf bie nämliche

2lrt , wie bei ben £>rofcfoerln; nad[)bem Sie fte gerupft , au*ge«
nommen, gewafcf)en unb gefallen fcaben, biegen Sie ibnen bie

gtügel unb Süj ê jurüd! , fteefen ifynen einen bünnen Spte§
quer buref) bie SKtppen, bann eine Specf» ober eine Semmel»

fd̂eibe, wieber eine Specffäeibe , baneben einen 93ogel u. f. w.

@ie braten fie unter fleißigem©egiefjen mit Butter , bei fcetlem
Seuer.

Snbian gebraten unb gefüllt.

Äöc &inn . 3 '" @an$en £eifcf>t ein fold̂er ©raten biefelbe

©efcanblung, wie ber Kapaun ; er wirb gleidfr biefem gefengt,
aufgemalt / aufgenommen, gefallen, an ben Spieß geflecft
unb wäfcrenb be* ©raten* mit ©utter begofien; jebo$ forbert

ber 3nbian Anfang* weniger i?ü| e, weit er gewofcnlicb um mef>r

al* bie Jpälfte größer, al$ ein Äapaun ifl , folglich audf>weit

längere 3 *it jum Aufbraten brauet . Ilm beften werben Sie

bemnaefct(>un, wenn Sie benfelben mit einem, mit ©utter be»

ftricfyenen Rapier überbinben, biefe* erft eine fcalbe Stunbe \?or
*

/
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bemtfnricfcten befeitigen unb ein lobernbe£ ^ euer geoen, um ipm
eine empfeplenbe/ gelbbraune Sarbe ju rerftpaffen.

Warie . beliebt e$ 3 (>ne" / w oen Äropf eine 5üHe &u
geben?

Äätpinn . ja freiließ, baburtp gewinnt fepon fem
'„'iufjeveö ein runDed unb voütä 2lu3|'epen. fthtytm @ie nur
biefelbe.

99? arie . <2>o werb« tep ein © ttief flaumig abgetriebene
83utter mit brei (Spern gut wrupren , bann jwei in üttilcp ge*
weihte unb roieber auSgebrütfte «Semmeln/ nebft einem 93ier*
telpfunb SRofinen, eben fo seien SEBeinbeeren unb gefttftelt ge«
fd̂nittetun 9)?anbeln barein.geben, wopl unter einanber mengen
unb bie Äropffyaut bei Snbians camit füllen, fte mit 33inb*
faben gut jubinben unb etwa$ langfamer braten/ als einen unge»
ftfflten. Ober fofl idb Sttanbeln unb gebratene Äaflanien alö gülle
nehmen? fo mujj icp feĉd Cotp flein würfelig gef(pnitteue$ S0?arf
beifê en, opne w*lcpe* biefe gülle ju troefen fepn bürfte.

Äöcpinn . bleiben @ie nur bei ber erjten.

'2fuerf)apn gebraten.
&ö (t>tnn . 2)a berfelbe noep fepr jung unb fepon feit tier

Sagen gef<poffen itf, nutpin 3eit jum SD?ortiftciren patte , tt>n<
nen 0ie ipn opne weitere$5roceburen/ ale bei jebem geberoiep
0tatt jtnben, fein mit Spetf fpiefen unb wie einen $tfan bra*
ten ; wäre er aber älter/ fo müßte er in ber gewopnlicpeu, Spnen
bereits bekannten SBilbbeilse, jwei , brei, unb foüte er fepr jdpe
fepn/ fogar aept Sage liegenbleiben unb bann wie ber £ afe
gebraten werben.

$afan gebraten.
& &cpinn . 3Rtt einem folgen wiffen @ie boep bereit«

um ûgepen?
SSKarie. 3cp brate ben rein gerupften *) , entweibeten,

*) 3n (Segenben, mv ber Safan unter bie felteneren 8e<ffr>
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tuopl au$gewaf$ <nen, gut eingefallenen unb fein gefpicften ga<
fan langfam am Spieße unb begieße ifyn ofter^ mit Butter.
SEBenn er aufgebraten ift , jtere i§ i£n mit Piinonienfc&alen
unb gebe i£n mit feinem eigenen Saft begoßen, jur $ afd.

£ 6d) i n n. ©anj reĉ t , i<$ roünfc&e aber für t)eut ben

gfafan auf englifd; e TTrt.
SWarie . fya, ba werbe i^ roieber etma* 9?eue$ lernen!
Äöc&tnn . ?$ür biefen 3mecf füllen Sie ben auSgelofren/

oen ben Änodjen befreiten$ afan , mit bem gewöhnlichen Safdfv
formiren ifyn gefcßrig, binben i&n mit f? petf, Sc^in ên unb
?imonienfcfyalen in ein $)cn>ier unb (teilen it)n auf einem mit
SJutter beftric&enen (EafferoHebetfel in ben Ofen , um i(>n fang*
fam barfen ju Iaffen. Sf-iwifö ' " laffen Sie in etroa$ warmer
Butter , Hein gefdjnitteuen Schufen unb (Tt)ampignon$ mit ein
paar ©ewürjnelfen unb Lorbeerblättern/ etwa* baran gefraubtem
99?et)l unb einem Sc&opflöffel brauner Scpü , anlaufen : wür--
jen biefe Sauce mit Cimonienfaft, fteben fie auf unb geben fle
na$ abgefĉöpftem %ttt , furj eingefotten über ben <$afan.

ßerrf;en auf bem Sftofte gebraten.
ÄScfyinn . Scfcneiben Sie b<n fauber gerupften Cerc&eu

bie Äopfe ab, unb nehmen ba« kleine Singemeibe auf , wobei
Sie iebocfo vergüten muffen, bajj bat Sett n^ mitgebt. 9?acb*
bem fie eine 93iertelflunbe tm'SGBaffer gelegenl)aben, faljen Sie
biefelben unb braten fie an bem Cerdt)enfpie§e auf bem SKofte, be¬
gießen fte fleißig mit 33utter unb beftreuen fie mit Semmelbröfeln

^afetyüfmer mit f̂ujternfauce.
£ 6 4) tun . SBenn bie Jjafetyü(mer gerupft, aufgenommen

biffen gebort, pflegt man ben ßopf niebfw rupfen, fonbern
mit ben ^ b̂ern jum Unferfc&tebc, auf bie Safel ju geben, ba¬
llet fcer Stopf beim SBrateu mit Rapier iwrbwnben luirö, ba§ man
beim'„'liuicbjai befeitigf.
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unb gut auSgewafc&en jtnb, löfen ©te ibnen bie 35ruft£aut lo$
unb (lecfcn eine<3 <fceibe©peil bajwifc&en, bann fpitfen Sie bie*
felben unb braten fte fleißig mit 33utter begofM- 3 näwifä«»biln--
flen(Sie einige Lüftern in einer(SafferoHe mit einem<2>tü<f '33ut*
ter , etwaS SWuöcatblüt^e/ Ctmonienfaft unb fein gefcfcnittener
©cfcale, au$ einigen Sräjfeln, wenn fol$e ju fcaben finb unb
fließen jule| t biefe@auce über bie aufgebratenen, auf einer
©Rüffel angerichteten̂)ü^ner.

^oljtaubcn (roilbe) gebröten.
&S$ inn . Segen© ie bie, wie afleS§eben?ie&befcanbel?

ten unb bereits gefallenen Sauben, in eine S8ei| e von Qtffig,
SQBein/ Swiebeln, ein wenig Änoblautf) , Corbeerbldttern unb
ßimonienfdpalen, nadb bem2£tter/ mithin je nacfybem fte harter
ober jd&er ftnb, auf jroei ober brei Sage, bann braten Sie fle
mit feinen(Specf gefpieffc unter ßftern B̂egießen mit ber 83ei| e
unb WxltyxQfymlangfam am Stieße. 3 "«wif4>en (äffen©ie in
«inem©tücfcfoen Söutter jwei ober brei SarbeHen, ,3wiebel unb
etwaS Äuttelfraut— 2£fle$ flein gefd[>nifcten— gut anlaufen.

23trf()üfjner.
ÄGewinn. 9?a$ bem Stupfen, 2(u$ne&men unb SBafefoen,

fptefen(Sie btefelben$ierlic[>mit feinem@p«d unb bebanbeln fte
im Übrigen mit berfelben S5ei$e wie ben ©emfelfcfclä'gel unb be¬
gießen fte au# wäprenb beS SSratenS bamit. 2tuf biefelbe SEBeife
verfahren«Sie au$ mit bem

(Sd;i(b^a^n,
nur baß ©ie t&n, weil er gewöhnlich etwas jd$e ift, cor bem
traten ein wenig in ber S3ei$e tiberbünjfrn, um i&n baburefc mür*
ber ju ma$en.

SBadjteln.
Ä öc&i n n. (?rfl laffen@ie bie gerupften, aufgenommenen

unb geroafa)enen 2Ba# teln eine SBeile im «Salje liegen, bann in
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einer SBcîe t>on fcalbSÖSein, fcal6 Slfig, ganjen Simmt Unb einü
gen ©ewürjnelfen über 9?ac(/t mürbe werben; bann braten @ie
fie f4>ön im (Safte unb geben beim 2fnri<$ten eine furje @auce
t>on ber 83ei§e Darüber.

9teppfjityner.
-ßöcfyinn . ©aljen @te bie fauber gepußten, autfgenom»

menen unb geroafdfrenen9?eppbü(>ner , biegen i^nen ftlÜQelunb
Süße ein, brefitren fte unb fptcfen fie entweber recf>t $ierlicf>ober
witfetn fte in bünne <Spe<f bla'tter unb braten fie unter öfterem
SÖetropfen mii Sßutter am (Spiele.

©almp tton 9teppl)üf)neni.
Äöe&tnn . 53elegen©te ben 23ofeen einer (Safftrofle mit

©pe<f , gelben9?üben, ^ eterftlie, € >eHerie unb Bwiebeln, 2lfle$
in ©Reiben gefebnitten, flreuen Pfefferkörner, 9?eugen>drj , Ci«
monienfcfralen unb @etvür$nelf:»!u bâ u unb geben bie, in @ped
eingebundenen9<Jeppbü&ner mit einem ©eitel rotten SGBein unb
etroaS guter 23ouilIon bwem. Sßßenn fte genug gefcünftet fcaben,
fo fcfcneiben@ie glügel unb SÖruftb> rau$, jieb> n bie ipaut ab,
unb (Tofjen ba$ übrige ©erippe fammt ber ganzen 23ratfe, jwei
gebotenen (Spern unb gepfarjten ©emmelfcfcnitten, in einem
SKörfer gut jufammen, bann paffiren @ie e$ , raffen e$ nocfr
einmal mit rotpem SEBein auffteben unb richten e6 fobann auf bie
©epüffel an.

©ett>of>nlid;e § üf;rter tt)ie 3̂ epp̂ üf>ner$u$urid;terw
Äöd&tnn . 53erfteben@ie recpt gut ein © eitel fSBein mit

einem Cuentel ganjen ©ewürinelken, ein paar (©tücfc&en 3ng*
wer unb jroei SMdttepen2)?u6catenblütbe, bann flehen @ie ben
fauber gepu&ten, aufgenommenen unb gewannen £ ü(mern
einen Sricpter in ben £ al$, flutten ben jtebenben SBein fcinein,
binten ben Spalt mit © pagat ju , unb Iafien bie Jpüfcner»ier
unb $n>an$ig «Stunben Rängen, bann brennen © ie t&nen bie^ ra*
fyl auf ber ©lutfc, fengen fte gut ab, unb fpicfen fte entweber
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ober uberbinben fte mit Spetf . — SÜSoUen© ie nun auf fol<be2irt
zubereitete JpüNer in eine faltete »erroenben-, fo laffert«Sie jlein einer Sßetße von (SfTia./ ©eroür$nelfen, ganzem«Pfeffer/ Ingwer/Corbeerbla'ttern unb Söafiricum/ bie S >ie ft ^ e-nb über bie ge*
fpitften ipü&ner giefjen, über Sttacfot(tcben , wollen Sie fte aberom «Spiele braten , unb mit einer @auce jur $ af*l Riefen , fobebarf e&ber 95ei&e nitbt. *n *

•)ow»B 4nu r
(Sdjnepfen gebraten. \.nss

$ öd) in n. © iefelben werben entweber aufgenommen oberfammt bem Singeweibe am Spieße gebraten; im legten galle
begießt man fle bloß mit 83utter , unb legt in bie untergefaßte
Söratpfanne einige Semmelfcbetben jum Stoffen, bie man bannbeim 2(nric&ten auf bie Scftüffel neben bie Schnepfen legt, unbbie in ber Söratpfanne beftnMidbe Sauce batüber gießt. SBerfcenaber bie (Schnepfen aufgenommen, fo fdfoneibet man baö Singe»
weibe mit 2Iuäf(bluj? bef 9D?agenö, ber weggeworfen wirb/ mit et»wa$ Schafotten fein ftufammen, maebt ein Stücfeben>8utter beiß,roftet einen ßoffel t>ofl Semmeibröfel barin , gibt bas ©ebacfrbaju , unb (treibt t$ nacb einigen 35ünfren auf in Scbmal$ ge=baefeneS >emmelfcbeiben. Sfißa'^renb be3 53ratenf tonnen Sie auefyj ' ' Jbie Schnepfen mit 2?utter unb 99?Hebräern begießen.

ed ;nepfen*^ anabe.
Ä5 (binn . Uberbraten Sie einige Schnepfen, baß fie ret̂ tim (Safte finb, bann ritten Sie fte in ber Stunbung einer1 Scbüf*fei jterlicb neben einanber, einen bat»on geben Sie aber in benSWörfer, unb ftoßen it)n mit einigen gelb gebotenen Semmelfo) nitten unb einem «Stt 'icf, in SO?ebl gewagter Butter vedjt fein;nun geben® te biefe SOiafJe in eine SKain, unb taften fte mit gu--ter Scfyü, einem falben ©Iafe SGBetn, etwas Safy unb 99?u8cat»6ltftt)e gut oerfteben, bann paffirenS te etf burtb ein Sieb , unb

fprubeln baf £>urcbpafjtrte mit fec&öSnbottern ab, gießen e$ überbie, in ber Scfoüfjel tiegenben Schnepfen, unb baefenei langfam
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im nid)t $u ^etpen Ofen , ober au$ in einer Sortenpfanne bei
©lutfo oon oben unb unten.

(Schnepfen• (Satmi.
£ o dj i n n. fünften (Sie in einer(SafferoII* brei Stucfc&en

S 'pecf, etwa* ® el<bfleifcb, Ceber, &alb-- unbjSKinbfleifch, mit
3nuebeln, gelben Stuben/ $>eterftlie unb ^ afterna! in Butter.
Snjwiftben pufcen<Sie ben Scbnepfen, nehmen ba$ (Sinfleroeib«
ßan* autf, unb ftfcneiben bie ^ ftt̂ elr welche le&tere «Sie in bie*
SÖraife geben. 97un faljen @ie ben @cbnepf, fpeilen ifcm ben
@tfcnabel/ belegen ifcn, bannt; er roeifj bleibt, mit Spetffcbeiben,
unb loffen ifcn in ber 93raife, mit etwa* auf ibn getropften 2t*
monienfaft weitb bünften. hierauf fcfcneiben(Sie ibn in (StÜtfe,
legen biefe wieber in bie S3ratfe, ftauben einen Coffel9)?epJ jum
Anlaufen hinein, unb oerfieben ba$ @anje mit etmatf baju ge*
fcbütteter^ ouifloti/ worauf @ie es burcfc ein (Sieb feigen. £)ie
Singeroeibe fammt t'en Äotb , baefen (Sie mit Qmiebtln, @d)a»
lotten , brei (SarbeDen, etroaS tfimonienftbalen unb brei Coffein
ooll fein gehabter Willy nebft einem Stücf (Specf redbt Wein ju»
fammen, geben ed in eine Stain , lafien e$ bunten , unb rieten
ti enblub über bie «Schnepfen, unb bie $ur Ivette auf bie © cbüfc
fei gelegten gepfarjten (Semmel - 3)reiccfe. %uUfit machen©ie
SBajfer in einer Sfain jtebenb, (teilen bie ©alim-Ofafferone hin¬
ein , unb laften etf feft werben.

©d;ncpfcn mit (?ouli8.
&t>{t>inn . llberbraten «Sie einige gepu&te @t$nepfen,

»on benen @ie jeboeb ben Äotb auffleboben baben, am <Spie§e/
unb geben <Ste bann $u bem f[ein gefetynittenen(Singeroeibe, oon
bem(Sie aber (tet3 ben SWagena(€Sunbrauchbar befeitigen, mit
ein paar © Kalotten , ein paar9 ?e(£en unb etwas Butter in «ine
Gafferolle, betreuen fte mit ©emmelbröfeln, unb laffen fic auf*
bünften. Snblicb (rauben @ie etroaS9)?ebl baran , gießen einen
Schöpflöffel braune ein paar (Stoffel (Touliä unb ein ®U6
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rot&em SBein baju , unb laffen e$ n>o(>I imfeben. 3ule§t rühren
(Sie nocfc ben © c|>nepfen!otl; hinein, unb brütfen in bie nun fer¬
tige GouliS, einige Kröpfen Cimonienfaft.

$üf)ner mit <Sd;infcn fafdjtrt.
Ä 6d&tnn . Saju werben@ie !einer befonberen 2lnroei|ung

bebürfen, ba «Sie bei ben gemixten © peifen fcfyon einige9}?al
©elegen&eit Ratten, mit faf̂ irten ©ertcfyten umjugefyen.

SO?a r i e. 3 $ öffne bie fauber gepu^ten i?üb"cr feinten im
SKücEen, löfe bie JBeine au$, fo gut e$ ftcfr tfeun läfit, unb falje
fie bann ein wenig. 97unf̂ jneibei<̂>ein fcalbe$ P̂funb ©cfeinten,
bie Dvinbe einev in SQiild) geweiften , tinD rvieber gut auögebrücf*
ten © emmel, ein © tütftfcen 9D?avf unb etivaö ©pect fein unter*
etnanber , fülle biefen %a\i) in ben 9?ü<fen ber Jpüfener, fpeile
jte, unb bünfte fie oben mit Söutter gefcbmiert, in einer (EafferoHe
mit 9!)?arE ober © petf unb 3roiebd belegt, bei @(utb *>on oben
unb unten , fcfeon Iangfam. SOBenn fie gut Tinb, nebme id) fie
au$ ber Safferoße auf eine Ccfeüffel, befeitige ben 23inbfaben,
mit welkem ber diüäm oerbunben war , ftaube in ben©oft et»
n>aS 9)febJ, unb Iaffe i(>n mitetrcag jugefüllter 55ouiHon auffie--
ben, bann paffire icf>bie 33rübe burcb ein © ieb über bie ipü(;ner,
unb wenn fte barin nocfc ein wenig aufgefotten {;aben, fo fd̂icfe
i# fte jur Safel.

Ät>4>inn . 3 ^ ^öbe gar nifytt einjuroenben. Uber

gebratene unb gefüllte Rauben,
werben © ie ol;ne Sroeifel eben fo guten Söefcbeib roiffen?

99? a r i e. 2>a$ 93erfab« n ifl in jeber dtüd fiefct bei ben$ au--
&en ganj baöfelbe\ wie bei ben Jpübnern. 3ur Äropffüfle neb*
me tefr in SOWcfr gerührte, unb roieber gut auögebrü'rfte © emmel,
begieße fie mit $etfcbli$ ener SÖutter, in ber icb jueor fein ge*
fänittene grüne $>eterfilie anlaufen liefj, fdfefage ein paar Stjer
baran , roürje baö ©an ê mit ©alj unb @affran, unb fülle mit
biefer 99?affe mitteilt einer © pri£e in bie, vom £ alfe au* roofel
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uhtergrtffenen Sauten ober fytywv . ©ann werben fte jugebun;
ben, breffirt, unb jierlich mit nubelförmig gefchnittenem@pe<£
gefpidFt, an 8piepchen gefteeft, mit RMnbfaben baran bcfefltgt,
unb bei hellem geuer mit Sttahm, Söutter unb 23ouillon be»
ÖoiTen.

Äochinn . 9?echt gut ; ich habe nichts ju erinnern, als
füllen @ie biefelben nicht ju »ou*, weil fonft bie Jjaut beim^ euer
leidet plagen mochte. Hud) laffen € >ie bei ben Sauben üeber unb
99?agen, bie man ben Jpübnern jwifchen bie Slügel ju flammern
pflegt, al$ unbrauchbar weg.

©anßleber geroflet.
Sparte . SSBie beliebt tarnen , bafj ich biefe fth8ne<3anS=

lebern juricfyte? (Sollen fte gerofret ober gebacken werben? %m
erften Salle laffe tch etwas Butter ober ©d'nfefett beip werben,
gebe in @tretfen gefchnittene 3n>iebel, unb wenn biefe anfangt
gelb ju werben, fcie blattwetS gefchnittene ßeber barein , laffe
fte etwas röfren, beitreue fte mit ein wenig 9)?ajoran , r6fle fte
noĉ ^ n SÖeilchen, falje fte noch, unb fcfcicfe fte bann jurSafef.
©od aber bie

©anSteber gebatfm
werben, fo fĉ neibe ich fte in halbftngerbicfe Streifen , (taube fte
mit <Sal $ unb Wlefyl, tauche fte in abgefchlagene(5»er, beftreue
fte mit © emmelbröfeln, unb bade fte in recht heijjem(Schmal̂ .

^bchinn . £>a biefe beiben ßebern ihrer ausgezeichneten
©rßfje wegen, wahre ^ rachtflMe ju nennen ftnb, wd're eS fajl
Schabe, unfere ©dfle burch baS 3er (tücfen berfelben, um ben
Appetit reijenben 2lnblicf beSL@anjen ju bringen. Sir wollen
baher morgen eine

©anSleber gefpitft mitG>onfomme
jur Safel fehlen . 3u bie fem Swecfe laffen @ie fte über Stacht
in 9D?ilch liegen, burchjiehen fte bann mit feinem @pecf, unb
bunjten fte in einer Safferotle mit © alj unb 23utter, bi* fte gar
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ifl. 3 fM giefjen©ie etwa* Gonfomme baran , unb laffen fic
barin ganj wenig aufftcben, efce@ie fte jur $ afel fanden. Um
aber bic anbere

©an$leber gefüllt
ftu bereiten, fäneiben @ie juerfl f$ one Trüffeln in tieine läng»
Ii(fre «StücFcfcen, flehen bann Ctkber in bie ?eber, unb fletfen
biefelben hinein. Sflun laffen© ie in einer mit Butter betriebenen
(SafferoHe/ bie ßeber mit einem balben Heitel guten meinen SOBein
begoffen, eine balbe © tunbe bunflen. 3 "I^ t l«fl«n ® ic f*e fl°ni
in einen paffenben Sftobel, begießen fte mit warmer gleifctyfulj
unb (teilen fte an einen füblen Ort jum © uljen.

3nbian ä TAspic.
.KS^ inn . 2>en fî on aufgemalten , abflammirten unb

jierlicb; breffirten 3 "bian, bttnflen <2>ie in ber geroö&nlic&en be*
kannten S3raife mit #Bein meid) unb garniren ibn retcb, unb jier»
ltc& mit 2lfpic, beffen 23etettunggart @ie föon fennen.

£üfmer im 5Bur$eln>er!r gebünjlef.
Äßc&inn . ©eben ®\e in eine SKain mit etma$ 33utter

gelbe Gliben, <©ellerie, «peterftlie, $>aflernaf:, 3n>tebel unb
ßimonienföalen, fein nubelig gefebnitten, baju eine Wefferfpi&e
geflogenen Stteugnimrieö nebft jiuei helfen , bann bland&tren @te
ein gepu§te$ Spufyn, ft̂ neibenei in «Stticfe, unb laffen ei ein*
gefaljen eine SSBcile liegen, efce@te ei mit bem SEBurjelwerE
bunflen, bis ei einen 23ratengerucf> annimmt. 9?un flauben
@te einen Cöffel SWe&l baran, bunflen bag £ ubn nochmals auf
unb flutten jule(5t fcalb Sßjein balb gfftg , um t&m bie rechte
©aure ju geben, nebft ber nötigen Sleifcfybrü&e baran 41111t
2Iuffieben.

^ufjnet auf § afenarf.
ÄöcfMnn . 2)aju mahlen © ie niebt gar 41t Fletne ßü ^ner;

wenn biefelben gehörig gepult finb, f^ neiben @ie ibjten Spali



285

tnb $ lügel bufrt com SRumpfe unb bie S3tegel na$ ber Cdnge,
e§te jebo(b nicfrt ganj ob, fonbern biegen fle über unb fpeilen
|e in Reifen«form; bann legen Sie bie ipüfcner fein gefpitft
Jber 9?acfct in bie gmiö&nlitfre SBilbpretäbeitJe. 33eim traten am
fcpiefje, begießen Sie fu fleißig mit ein wenig 99?ilc&ra{>m unb
Sutter, worunter Sie etwa$ von ber 93eiße unb bem aufbewafcr»
en Blute ter abgeflogenen Jpü&ner mif<(jen. Beim 2lnrt$ ten
aif bie StfcüffVl, geben Sie bie übrige, in ber Bratpfanne be*
fhblitfye Brübe über bie Jpü&ner unb fcfyitfen fie mit Itfngltcfc ge*
fjmittenen Ctmonienfcfyalen beftreut, jur Safel.

©efcünjkte£ tif;ner mit 53rie6 unb Gnferl gefüllt.
Äo4 >tnn . Scheiben Sie ein paar falberne SÖrtetf unb

Sterl , tbeilä blattlig , t(>eil$ flein gewürfelt , eben fo ein X>n-
fcaib Äreböfcfyweife; verrühren Sie bieß 2ifle$ in einem kleinen
SKeibling füit einer, in Wiild) geweideten unb wieber au$gebrüc£"<
tei Semmel , jweiS ^ rn , brei Coffein ooU üflilcforafom, bem
er|orberlt<&en Salj unb ©ewürj , untergreifen Sie bann, bie
beieit̂ fauber gepußte» unb auägewafcfcenen Jpü̂ ner, unb füllen
fie mit obiger Waffe — ü?un lajfen Sie in einer Safferoüe, bie
fütbiefen 3 * ' <* groß genug ift , ein Stütf Butter jerfcbjeic&en,
legm bie £ ü(>ner auf ben Sauden fcinetn unb füllen , wenn fte
ein; SGBeile langfarn gebünftet baben, ein wenig Bouillon baran,
worin Sie bie£ ü{>ner bann unb wann umfê ren unb fortbünften
laflen. 3 "4»wif̂ e« Q^ tn *n e' ne ö «beve(£afferolle mit But»
ter , ©ewürj unb ein wenig 9)?e(>l, einen $ (>etl ber gefcfcmttenen
Britfe, Siterl unb Äreböfcfyweife, laffen e$ jeboefo niĉ t ju lange
bünften, rühren bann in Butter befonberä gebünflete SWauracfcen
unb 3lagelf4>wa"mme baju unb ffreic&en enblicfc baö ©anje , in
bte Gafferolle ju ben ijü &nern , jum nochmaligen?luffteben.

©ebaefene£ üf;ner.
SUc&inn . 9?a# fo mancherlei3 &nen wo&l gelungenen,

fc&wierigen 3ufamm«nfe§ung<m, fann i# mir fügli# jebe 3« 1
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re$ troeifung für eine fo einfädlef allgemein&e£annte © peife er
fparen?

9D? arie . 3 $ fonbere von ben g?pu§ten , aufgenommene!
unb fauber geroafayenen Jpü̂ neni / aus bem Singetveibe bie ©all
von ber Ceber, unb öffne ben 9)?agen, um beffen 3nnere$ rein ji
pufcen, bann fdfjneibe id{> fie in vier Steile / bie tcfj falje , mt
9D?e&I beftreue unb in abgefefjlagene Soer , blofjeÄ(ar ober ga'
nur Softer tau$ e, um fte mit «Semmelbröfelnfernen gelbbram
au$ $ei§em gcfiiiialj $u barfen. Sie Gebern unb 90?agen gebe io
<u biefem Broetfe«ff* jule^t in bie Pfanne , tveü fie immer viee
§eu4>tigfeit enthalten unb bafcer fe(>r fpri| en. 3u (e| t lafie ü)
eine Jpanbvoft* grüner $>eterftlte, einen Augenblick im @dj>ma$
backen unb gebe fie auf bie jierüefy in eine <5 $ üffel gerichtetn
4>üfcner.

§afelf )ü£ner gefugte.
Äodfotnn . Jjatfen «Sie von bm tvo$I gereinigten unb je*

tvafcftenen̂ >afel̂ ü(>nern bie Slügel unb ben Äopf weg, brefitien
fte jierlid̂ , überbinben fte mit <£>pe<f unb bünften fie in eiier
(EafferoQe mit ettvaS fetter Sleifctybrüfce braun. 3 ninj if4>e» ft* len
@ie anbertfcalb 9Waa§ rotten SSBein mit Simmt , ©etvürjnelfrn,
^öfefferfßrnern unb ßimomenfc&alen, geben vier S?ot^ in etnatf
warmem SGBaffcr aufgelöfte^>aufenblafe baju unb feigen eg budfr
(ine, übet einen umgeftürjten © tu&l gebunbene©erviette, benn
gießen © ie bie gorm fcalb voll mit tiefer ©ulje unb belegen fte,
wenn fte fefr geworben ifl , mit Olivenf 2luflern unb Srüff-ln.
9hm geben © ie bie Jpafetyü&ner barauf/ gießen bie übrige ©ulje
barüber unb laflen fte über 9?adpt flehen, bamit fte reebj feffc
fuljen. 9Sor bem 2fnriebten tauten © te bie$otm nur für einen
2lugenbli<f in fceifjeö SBaffer, trocknen fte fdpnell wieber ab unb
frühen bie ©ulje befcut£>fam auf eine ©ĉ üffel. SSBenn fte meinen
SGBetn bajtt nehmen unb bie ©ulje mit ?Ukerme$faft färben, fo
erhält fte ein nod? fdjoneres 2lu$fcb> n. — Sb> © te fte jur Safel
fdjicken, jieren © ie fte mit $>omeranjenMatterrt.



287

9>oularben in ber 23ratfe,
Äochinn . S)ie^ oularbe ober ber Kapaun wirb, nach bcm

tfbflammiren unb glauben bcr Stifte ! unb innern Reinigung
in bcr bekannten 23raife tveid̂ gefotten, unb entmeber im ©an«
jcn fcpon breffirt, ober in fec&S Steile gefchnitten unb eine ber
gewöhnlichen(Saucen mit Sßerücfftchtigung ber StoMifit h»n$u*
gefügt, wobei ftd; oerfchiebene©arntrungen anbringen laffen.

©ebünffrte'§ ufmer in cjejtojjener kapern* ober<2ar*
bellenfauce.

&öd£) tnn . £>amit mögen@ie heute ein $>robe(tücf %§vev
gemalten gertfehritte in ber Äocfcfunft, ablegen.

SÖ?arie . @o werbe ich bie fauber gepufcten unb auägewa*
fct}enen ipü̂ ner geviertelt, in einer SKain mit etwa$ Butter,
99?ehl unb SMuScatblüthe, wohl jugebeeft bünjten, bann ein we*
nig SBouiQon baran gießen, ben @aft einer Simonie baju brüefen
unb wieber langfam fortbünften raffen. Snjwifchen flöge ict) für
fech$ Äreujer Äapern mit einigen gut auögewafchenen unb ent¬
gräteten©arbeUen nebft einem@tücf in 9(tttlch geweichter@em*
mel, im Worfer recht Kein jufammen unb Iaffee$ in einem
fleinen© tücfchen Butter etwaö bünften, oerrühre eö bünn mit
Bouillon, bem@aft einer fyalben Simonie, brei Coffein9)?ilch=
rahm unb «in wenig Sein , jum nochmaligen 2lufbünften gieße
juleßt biefe@auce beim Anrichten über bie Jpühner, bie ich noc|>
mit lang gefchnittenen Ctmonienfchalen befd'e.

Äochinn . Sttun, ei freut mich, <3ie machen meinem Un¬
terricht Qsfcre.

IL (Salat.

SSo r e r t n n c r u n 9,
©alate, welche man eigentltch nur $u troefnen 83raten—

ben mit getrenntenSaucen — genießt, jerfallen in jroei®at*
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