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Einschielispnsen.

Gedünstetes Misch nnd Geflügel.

Wildschweinfleisch.
Mit kalter Sauce . Die schwarze Haut schabt man ab , wäscht

das Fleisch , und überkocht es in gesalzenem Wasser . Dann schöpft man das

Fett non der Brühe rein ab , gibt Wurzeln , Gewürz , einige Wachholderbeeren
und rothen Wein dazu nnd dünstet es damit fertig . Aus der Brühe genom¬
men gibt man das Stück auf die Schüssel und seiwirt es warm mit Essig-
Kren oder kalt ausgeschnitten mit Senf ü 1a äiadle.

Mit süs ; erSauce  o d er Pre  i s s e lb ee  r en . Ein wie oben ge¬
dünstetes Fleischstück wird ausgeschnitten , zierlich angerichtct und mit Hage¬
butten - oder polnischer Sauce , oder mit Preisselbeeren servirt . Die Hage-

buttensalse kann man zu dicklich eingekochter Brühe mischen nnd damit der-
kochen lassen.

Mit Kruste.  Zu süßer Sauce ist es auch gut das Schluß - oder ein

Rücken -Stück mit einer Kruste wie den Hirschziemer zu bereiten.
Mit Sauerkraut.  Warm aus der Brühe genommenes Fleisch

schneidet man zu dünnen Stückchen und gibt sie aus licht gedünstetes
Sauerkraut.

Schweinsrncken mit Kruste (falsches Schwarzwild) .
Den hintersten Theil eines nicht gespaltenen Rückens (Schlußstück ) von

einem älteren Schweine legt man gesalzen in ein Gefäß , welches er ziemlich
ausfüllt und gibt rothen Wein und Essig mit Wurzeln und Gewürzen wie

zur Beize Nr . III (Seite 20 ) gekocht warm darüber . Während einiger Tage
kehrt man das Stück täglich um , worauf man es mit der Marinade und

Suppe dünstet . Wenn das Fleisch mürbe ist, wird es geschnitten , wieder zu¬
sammengeschoben und von Bröseln eine Kruste darüber gemacht , wie beim

Hirschziemer angegeben , und mit Preisselbeeren oder Weichselsauce servirt.
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Hirsch - nnd Gemseu-Fleisch mit süßer Sauce.
Man dünstet dieses Fleisch mit Suppe , rothem Weine , Wurzeln und

Gewürz mürbe , nimmt es ans der Brühe und gibt es im ganzen Stücke
oder geschnitten mit Hagebutten - oder Weichsel - oder polnischer Sauce oder
mit Preisselbeeren zu Tische . Fleisch von älteren Thieren legt man , um es

mürber zu machen , ein paar Tage in Beize Nr . II (Seite 20 ) .

Hirschziemer mit Kruste.
Das Schlußstück , - der hinterste Theil des Rückens , beim Hirschen

„Ziemer " genannt , mit Suppe , rothem Weine , Wurzeln und Gewürz mürbe
gedünstet , wird auf die Schüssel gelegt und auf dem Fette (dem Weißen)
eine Kruste gemacht , indem man in Butter geröstete Brösel fingerdick auf¬
streut , wenn sie gleich gestrichen sind , eine dicke Lage gestoßenen Zucker darüber

gibt und diesen mit glühendem Schäuserl brennt . Man kann das Fleisch vor¬

her schneiden und wieder fest zusammeuschieben.
Oder:  Man befeuchtet die gerösteten Brösel mit etwas rothem

Weine , mischt Zucker , Zimmt und Gewürznelken dazu , streut Zucker darüber,
wem : cs ausgestrichen ist , und brennt diesen mit dem glühenden Schäuserl.

Gedünstete Rehschnlter.
Man löst die Beine aus und oben das Häutchen ab , reibt das Fleisch

innen mit Salz , Pfeffer , Petersilie und Zwiebel ein , spickt es aus der flei¬
schigen Seite und zieht es mit einem Faden unten so zusammen , daß der
obere Fleischtheil rund hervortritt . Aus Speck und Wurzeln gelegt , dünstet
man es mit allem zu Beize Nr . I oder 11 Gehörigen bei Oberhitze mürbe,
schöpft den kurz eingekochten Saft fleißig darüber , und gibt den Rest zu
Wildpret -Sauce mit Nahm , die man i-n einer Schale servirt.

Gedünstetes Rehsilet.
Gespickt mit kurzem Saft.  Das vom Rücken abgelöste Fleisch

wird etwas geklopft , mit Salz und Pfeffer ciugeriebeu , mit Speck und Sar¬
dellen gespickt und mit Speck , Schalotten , Petersilie und Knoblauch gedün¬

stet . Mit etwas Suppe und Essig aufgekocht , macht man einen kurzen Saft,
den man entfettet über das Fleisch gibt.

M it Champignons und Na  h m . Man gibt Champignons statt
Knoblauch und kocht es mit Suppe , Limoniensaft und Rahm auf.
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Gedämpfte Rehnuß.
MitRagout - od er Trüffelsauce . Die Nuß wird vom Schle¬

gel ausgelöst (Seite 14 ) , gesalzen , gespickt und mit Fleischabsällen und allem
was zur Beize Nr . I oder 11 gehört mit Oberhitze gedämpft , dabei anfangs
mit Speckschnitten bedeckt. Wenn man diese weggenommcn , schöpft man

fleißig den Saft darüber . Ungerichtet gibt man ein passendes Ragout oder
eine kurze Trüffel - Sauce herum.

Mit Püree und G a rnir  u 'n g . Die ebenso gedämpfte Nehnuß
legt man auf Linsen - oder Fleisch - Püree und garnirt sie mit weiß gedämpf¬

ten Brießchcn und halbirten hartgekochten Eiern oder Ochsenaugen.

Gedämpftes Wildgcflügel.
Mit Salat . Das cingcsalzene und gespickte Thier (Fasan , Rebhuhn

oder dgl .) gibt man ans Speck und Abfälle von Kalbfleisch und Knochen,
nebst allem zur Beize Nr . I Gehörigen in ein Casseroll und dünstet es gut
verschlossen mit Oberhitze mürbe und gibt zuletzt aufgedeckt besser Farbe.
Auf diese Weise wird zähes Fleisch am besten bereitet . Den kurz eingekochten
Säst seiht man darüber und gibt Salat oder Compote dazu.

M i t R a g o u t , P ü r e e oder Ge  m ü s e. Mit Speck , Zwiebeln,
grüner Petersilie , Pfeffer , einen : Lorbeerblatte und etwas Snppe gedämpfte
Rebhühner , Wachteln , Krammetsvögel oder Fasanen garnirt man mit Kasta¬
nien - , Linsen - , Erdäpftl - oder Fleisch -Püree oder mit einem Ragout oder
mit olivenförmig ausgestochcuen oder auch würfelig geschnittenen , gedünste¬
ten Rüben , oder mit Sauerkraut , Erbsen u . s . w.

Mit Linsen.  Zu gedünsteten Rebhühnern , Wildenten oder Gän¬
sen macht man eine kurze Wildpretsance und garnirt sie beim Anrichten mitLin-
sen , die man mit etwas Sauce mischt oder mit Butter und Petersilie abschmalzt.

Mitrothem Weine und Limoniensas  t . Einen mit Speck-

platten überbundcncn Auerhahn , Birkhahn , Schildhahn oder dgl . dämpft

man mit Wurzeln , rothem Weine , Gewürz , etwas Essig und Suppe . Wenn
das Fleisch mürbe und der Saft eingegangen ist , kocht man die Wurzeln
mit brauner Suppe und Limoniensaft auf und seiht diesen kurzen Saft über
das transchirt angerichtete Thier.

Gedünstete Lammsschulter.
Man löst die Beine ans , salzt das Fleisch innen gut , zieht es mit

einem Faden ballonartig zusammen , und spickt die obere Seite . Auf Wur-
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zeln , Speck und Knochen gelegt , dünstet man sie mit etwas Brühe bei Ober¬
hitze, und schöpft den Saft fleißig darüber . Nachdem man den Faden aus-
gezogen , schneidet man das Fleisch , schiebt es wie ganz zusammen und gar-
nirt es mit Reis , grünen Erbsen oder dgl.

Gedünsteter Lammsschlegel.
Der geklopfte gewaschene Schlegel wird gesalzen und mit Beize

Nr . II bei Oberhitze gedünstet . Wenn ' er Farbe hat und die Beize eingekocht
ist , gibt man sauren Rahm dazu und dünstet ihn damit noch ^ Stunde.

Zu mit Butter , Zwiebel und wenig Suppe gedünstetem Schlegel gibt

man Sardellenbutter , Petersilie , Limoniensast und Schalen und sauren Nahm

und kocht ihn damit s/4 Stunde.

Gespickter Kalbsschlegel mit Nahm.
Ein mit Zungen , Sardellen und Beinmark (beide letztere zerdrückt

eingestrichen ) gespickter Schlegel wird mit Zwiebel , gelben Rüben , Limonien-
saft und Schalen , 1 Seidel Wein und 1 Seidel Suppe mit Oberhitze ge¬
dünstet . Zum kurz eingekochten Safte mischt man , nachdem er geseiht ist,
sauren Rahm und Kapern und kocht damit den Schlegel auf.

Gespicktes gedünstetes Kalbfleisch.
Schlegel , Schnitz oder Nuß wird zum Spicken abgehäutet , die Brust

aber , nachdem man die Nippen ausgelöst , überkocht und während demAus-

kühlen zwischen zwei Brettchen etwas eingeschwert . Bei der Brust läßt man
die Reihen vom Spicken in der Richtung laufen wie die Nippen , also die
Speckfäden über quer von diesen . Das gespickte Fleisch legt man dann auf

Speck , Zwiebelscheibcn , gelbe Rüben , Sellerie und die Abfälle des Fleisches,
gibt ein wenig Suppe dazu , dünstet es mit Oberhitze und bestreicht es fleißig
mit dem Safte , den man dann geseiht über das Fleisch gibt oder mitLimo-

niensaft aufkocht . Man kann auch etwas Thymian , Lorbeerblatt , Limonien-
schalen , Muscatblüthe und Wein dazu geben und den Saft passiven.

Man garnirt es mit gedünstetem Reis , Schwämmen oder Erbsen , oder mit
Sauerampfer -Püree , oder Artischocken , oder mit Macaroni , Bratwürstchen
und Schalotten , oder mit Erdäpfel -Püree , welches man mit Zungenstückchen

belegen kann.
Gedünsteter Schöpsen -Schlegel.

Gespickt.  Vom tüchtig geklopften Schlegel zieht man die Haut ab,

salzt ihn und läßt ihn 24  Stunden liegen ; dann spickt man ihn mit Speck,



209

gibt ihn mit Zwiebel , Schalotten , Knoblauch und ganzem Gewürze in ein
Casseroll nebst einem Schöpflöffel voll Suppe und dünstet ihn gut zugedeckt,
bis er Farbe bekommt und mürbe ist , wobei man öfters etwas Suppe nach¬
gibt . Den entfetteten Saft seiht man über die angerichtete Keule , von der
man das herausragende Bein mit einer Pnpiermanchette umwindet , welche

am Ende fein eingeschnitten ist. Zum Garniren eignen sich vorzüglich Erd¬
äpfel , Gurken , Rüben , Bohnenpüree.

M itKräutern.  Haut und Beine löst man weg , nachdem man
die Keule tüchtig geklopft hat . Dann mischt man Petersilie , Schnittlauch und
Thymian , fein geschnitten , mit Pfeffer und Salz und dreht den geschnittenen
Speck zum Spicken in dieses . In ein Casseroll , das der Schlegel gerade aus¬
füllt , gibt man etwas Suppe , am besten braune , Petersilie , Schnittlauch und
einige Körner Pfeffer . Wenn er mürbe gedünstet ist und Farbe hat , schöpft
man das Fett ab und läßt den Saft kurz einsieden . Angerichtet kann man
ihn mit Schalotten und Erdäpfeln garniren.

Mit P arnd ies äpfeln.  Man belegt den Boden eines Casserolles
mit Speckschnitten , dann mit Zwicbelscheiben und Stücken von Roggenbrot,
halbirtcn Sardellen und Paradiesäpfeln , gibt den Schlegel daraus und dün¬
stet ihn mürbe , bis er Farbe hat . Dannpassirt man die Beigaben und nimmt

das zu viele Fett ab.
Mit Sardellen.  Von einem abgelegenen geklopften Schlegel

löst man das Bein aus , zieht die Haut ab , und reibt ihn mit Salz und
gestoßenem Thymian und Majoran ein , dann spickt man die obere Seite
mit Sardellen und läßt ihn eingcschwert 24 Stunden liegen . Man gibt ihn
dann zwischen Speckplatten in ein Casseroll , so viel Suppe dazu , daß er¬
fass bedeckt ist , verklebt den Deckel und dünstet ihn mit Oberhitze fast 3 Stun¬

den . Man seiht den entfetteten , kurz eingekochten Saft darüber und garnirt
den Schlegel mit gedünstetem Reis.

Oder:  Nachdem man die Haut abgezogen , wird der Schlegel mit
Speck und Sardellen gespickt und mit Suppe , Knoblauch und Pfeffer bei
Oberhitze mürbe gedünstet . Den vom Fett gereinigten geseihten Saft , sein
geschnittene Petersilie und 2 zerdrückte Sardellen läßt man mit dem Schlegel
auskochen und pnssirt es vor dein Anrichten.

Hühner -, Kalb - oder Schweinfleisch mit Paradiesäpfeln
und Reis.

Gespickte Hühner dünstet man mit Speck , Zwiebel , gelben Rüben,
Pfeffer und etwas Suppe . Wenn sie Farbe bekommen und der Saft eingeht,

Prato , süddeutsche Küche . 5 Aufl.
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nimmt man die Wurzeln heraus , gibt einige Paradiesäpfel gedünstet und

passirt dazu , dünstet die Hühner damit fertig , und garnirt sie mit braun¬
gedünstetem oder wälschem Reis . Ebenso wird die Kalbsbrust mit Neisfülle
bereitet.

Oder:  Man dreht Kalb - oder Schweinfleisch in Mehl , röstet Zwie-

belscheibcn in Butter gelb und dünstet mit diesen : das Fleisch bis es Farbe
hat , woraus man so viel Wasser dazu gibt , daß cs darüber steht . Wenn es

eiugcdünstet ist, werden einige Paradiesäpfel gekocht und passirt dazu ge¬
mischt , sowie auch zu gedünstetem Reis , mit welchem man das Fleisch garnirt.

Türkische Hühner mit Reis.
Zerlegt gesalzen und mit Paprika gewürzt , läßt man sie eine Weile

liegen , dann Zwiebel in Butter anlausen , dünstet damit die Hühner bis sie
mürbe sind und gibt dabei öfters etwas Suppe dazu . Dann legt man sie
in einen Kuppelmodel zwischen Pilaw (Seite 91 ) , läßt es eine Weile stehen

und stürzt es.
Gedünstete Gans.

Eine gesalzene , mit Wurzeln , Pfefferkörnern und etwas Suppe bei
Oberhitze gedünstete Gans wird zerlegt mit Salat oder Compote gegeben,
oder mit Neis , Erdäpfeln oder kurzen Nudeln garnirt.

Eine ältere Gans wird wie zu Galantine ausgelöst , eine Erdäpfelfülle
(Seite 19 ) hinein gegeben , zugenäht und bei Oberhitze mit Wurzeln , Suppe
und den Knochen gedämpft , bis sie mürbe ist . Man schöpft das Fett ab , den
Saft fleißig über das Fleisch und gibt ihn kurz eingekocht beim Anrichten dazu.

Gedünstete Ente.
Eine rein geputzte eingesalzene Ente dünstet man mit Speck , Wurzeln,

etwas Gewürzkörnern und Suppe . Wenn sie mürbe ist und Farbe bekommt,
läßt man den Saft kurz einkochen und seiht ihn beim Anrichten darüber.
Man garnirt sie mit Rüben , Erdäpfeln oder einem Püree , oder mit Kohl¬
würstchen und Kastanien , oder man kocht in dem Safte kurze dicke Nudeln.
Oder man füllt das Innere der Ente vor dem Dünsten mit überdünstetem

Reis an und gibt diesen dann als Garnirung.

Gedünsteter Kapaun.
Mit Reis fülle.  Dem früher eingesalzenen Kapaune füllt mau

das Innere mit Reis , welcher nur wenig gedünstet sein darf , steckt die Oeff-

nung zu , belegt ihn mit Speckschnitten und dünstet ihn bei Oberhitze mit
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etwas Suppe und Wurzeln mürbe . Den kurz eingekochten Saft seiht man
beim Anrichten darüber.

Gespickt.  Man spickt Brust und Schenkel , dünstet den Kapaun wie
oben und garnirt ihn mit Macaroni oder seinem Gemüse . Nebst Speck kann
man geräucherte gesottene Zunge zum Spicken nehmen.

Mit Trüffeln.  Man stecktabgekochte , nagelförmig geschnittene

Trüffeln regelmäßig und zierlich in Brust und Schenkel des halbweich ge¬
dünsteten Kapaunes , nachdem man vorher für jedes Stück mit einem kleinen
Messer einen Stich in das Fleisch gemacht hat , läßt die Trüffelstisten etwas

vorragen , dämpft ihn fertig und garnirt den unzerlegt auf die Schussel ge¬
gebenen Kapaun mit gedünsteten Erbsen , Champignons , gespickten Brießchen
und Farcenocken und gibt eine Sauce , von den Abfällen der Trüffeln be¬
reitet , dann passirt in einer Schale dazu.

Gedünstete Hühner.
Mit Gemüse öder Ragout.  Ein schönes fleischiges Huhn *)

wird gesalzen in Speckplatten gebunden , auf Wurzeln und Fleischabsälle
gelegt , mit so viel Suppe , daß die Unterlage gut bedeckt ist und etwas Ge¬
würz in einem gut verschlossenen Casserolle gedünstet . Den Saft kocht man

kurz ein und gibt ihn vom Fett gereinigt und geseiht über das angerichtete
Huhn , nachdem der Speck abgelöst ist und garnirt cs mit Ragout oder mit
Erbsen , Schwämmen oder dgl.

Mit Reis.  Ein junges Huhn in Speck gebunden dünstet man mit

etwas Suppe , blätterig geschnittenen Champignons und einer ganzen kleinen
Zwiebel . Wenn es fast mürbe ist, gibt man 1 Seidel Reis dazu , nach eini¬
gen Minuten 2 Seidel Suppe , kocht diese gäh ein , schüttelt ihn auf und gibt
noch Suppe nach , bis er weich genug ist.

Mit Nudeln.  In dem vom gedünsteten Huhne abgeschöpften
Fette läßt man Petersilie anlaufen , gibt gekochte und im Durchschlage mit

kaltem Wasser übergoffene , kurze breite Nudeln dazu , dünstet sie auf und
garnirt damit das zerlegte Huhn . Oder man kocht die Nudeln in der fetten
Brühe , läßt diese ganz eingehen und richtet sie saftig , aber dick als Gar-
uirung an.

Mit Sauce.  Man schneidet den weich gesottenen Magen des
Huhnes mit der rohen Leber , Petersilie , Schalotten und Champignons recht
fein , dünstet dies mit Butter , kocht es mit dem Braisesafte , sauren Rahm,

*) Aeltere Hühner kann man auf diese Art langsam gedämpft mürbe bereiten.
14*
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Salz und Pfeffer auf und gibt diese Sauce zum zerlegten Huhne in die
Schüssel.

Junges Schweinfleisch.
MitHirsebrei oder Reis.  Das Fleisch vom Halse oder einer

Schulter dünstet man mit Wasser und Wurzeln gut gesalzenweich und nimmt
dabei den Schaum fleißig ab . Die Brühe seiht man dann auf gewaschene
und mehrmals mit heißem Wasser überschüttete Hirsegraupe (Brein ) und
dünstet diese mit dem Fleische langsam weich und gibt den Brein beim An¬
richten um das Fleisch . Reis kann man ebenfalls mit der fetten Suppe be¬
reiten oder wie gewöhnlich dünsten. '

Mit Gemüse.  Fleisch vom Rücken ebenso gekocht, gibt man zu
einfach bereiteten weißen Rüben oder Sauerkraut. Hals , Füße , Ohren , Rüßel
kocht man ebenso und gibt es abgeseiht zu Sauerkraut.

Als Krenfleisch.  Junges Schweinfleisch von Brust , Rücken oder
Schulter schneidet man zu schönen Stücken und kocht sie in einem Cnsserolle
mit Wurzeln , Thymian, Salz , Kümmel und Suppe oder Wasser. Den kurz
eingekochten Saft seiht man darauf und bestreut das Fleisch mit Kren.

Mit Senf.  Man gibt auch Knoblauch und Essig beim Kochen dazu
und servirt es mit Sens.

Heißabgesottenes.
Kalbfleisch.  Das zu Stücken geschnittene Fleisch von Brust , Schul¬

ter odcrRücken dünstetman mitZwiebeln,Thymian, Suppe und Essig . Man
sprudelt einige Löffel voll sauren Nahm mit dem geseihten Safte ab , kocht
das Fleisch damit noch eine Weile , streut daun Brösel mit Petersilie und
Knoblauch daraus, gibt heiße Butter darüber und läßt es im Rohre noch
aufsieden. Oder man seiht den Saft über das angerichtete Fleisch und be¬
streut es mit geriebenem Kren.

Hühner.  Man bereitet sie wie das Kalbfleisch , nur muß man
ältere zähe langsam dünsten und das Fett abschöpsen , ehe man die Brösel
darauf gibt.

Tauben.  Diese werden zerlegt, eiugesalzen und mit Suppe , Essig,
weißem Wein , Thymian, ganzem Pfeffer , ein paar Lorbeerblättern , Ingwer,
Zwiebel und gelben Rüben weich gedünstet. Den kurz eiugesottcuen Saft
schüttet man durch ein Sieb über die Tauben und bestreut sie mit gerie¬
benem Kren.

Lammfleisch.  Das zu Stücken geschnittene Fleisch wird mit
Butter , Zwiebeln , Petersilie , Salz , Pfeffer , Essig und Suppe gedünstet. Beim
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Anrichten gibt man die kurz eingekochte Brühe dazu und bestreut das Fleisch
mit angelaufener Petersilie und Bröseln oder geriebenem Kren.

Schöpsenfleisch.  Zu 2 oder 3 Nippen gesHnittene Coteletten

werden geklopft , mit Wurzeln , Thymian , Pfeffer , Salz , Suppe , Essig und

weißem Wein gedämpft . Wenn sie mürbe sind , läßt man die Brühe kurz
einkochen und gibt sie durch ein Sieb über das mit Kren bestreute Fleisch.

Misch mit lichten Saucen.

Abgeschmalzenes Fleisch.
Kalb -, Lammfleisch oder Hühner mit Wurzeln gedünstet , dann nach

Beseitigung derselben gestaubt mit Suppe und Nahm vergossen und verkocht,

bestreut man mit Bröseln und Petersilie und schmalzt heiße Butter darüber.

Paprika -Hühner.
Ausdeutsehe Ar  t . Die jungen Hühner werden in vier Theile

geschnitten , eingesalzen und mit sehr viel Speck und sein geschnittener Zwie¬
bel gedünstet , wobei man öfters etwas Snppe dazu gibt , bis sie mürbe sind.
Ist dies der Fall und der Saft eingegangen , so staubt man das Fett ein
wenig und gibt bei 2 Hühnern 1 Seidel Suppe und etwas weniger sauren

Rahm dazu , dann eine Messerspitze voll gestoßener Paprika.
Aufungarische Art.  Man läßt die fein geschnittene Zwiebel in

Butter oder Speck anlaufen , gibt Paprika und die zerlegten , eingesalzenen
Hühner dazu , wenn sie Farbe haben etwas Suppe , schüttelt sie öfters auf
und servirt sie so oder mit saurem Nahm aufgekocht.

Paprika -Fleisch.
Beliebiges Fleisch von Kalb , Lamm oder Schwein schneidet man zu

Stückchen oder Würfeln und bereitet cs wie die Hühner oder wie Gulasch

(Seite 175 ) , auf letztere Art besonders auch Kalb - und Schmeinflcisch
gemischt.

Schöpsen -Fleisch von Schlegel oder Rücken dünstet man ebenso,
gibt auch Knoblauch und Kümmel und öfters etwas Suppe dazu , dann
sprudelt man sauren Nahm mit etwas Mehl ab , kocht es eine Weile mit

und garnirt dann das Fleisch mit Erdäpfeln.
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Ponlard mit Rahmsauce.
Das Huhn wird zwischen Speckplatten auf Wurzeln und Fleisch¬

abfälle gelegt und mit etwas Suppe weiß gedünstet . Während man die
Sauce macht , legt man es heraus und deckt es zu . Man staubt die Wur¬

zeln , nachdem der Saft eingegangeu , nur wenig , vergießt es mit Suppe,
seiht die Sauce nach dem Verkochen und mischt recht guten sauren Rahm

dazu , daß sie ganz weiß wird , kocht das zerlegte Huhn mit der kurzen dick¬
lichen Sauce auf und kann es mit gedünsteten Schwämmen gnrniren.

Oder:  Man gibt beim Dünsten etwas Wein oderLimonicnsaft und
Schalen dazu , gießt mit dem geseihten Saft eine Butterembrenn auf und
mischt so Niel Rahm dazu , daß die Sauce weiß wird.

Gedünsteter Kulüsschlegel mit Rcchmsance.
Den geklopften und gewaschenen Schlegel salzt man und läßt ihn eine

Stunde liegen . Nun stoßt umn Thymian , Pfeffer , Gewürznelken und Ing¬
wer fein zusammen und reibt ihn damit ein . Mit Butter , Suppe , Essig und
Limonienschalen in ein Casseroll gegeben , wird er zugedccktmürbe gedünstet.
Man sprudelt dann sauren Rahm mit Mehl ab , schüttet es darüber und läßt
ihn eine Weile damit kochen. Beim Anrichten schüttet man die Sauce durch

ein Sieb über das geschnittene Fleisch.
Ein mit Sardellen und Beinmark , (zerdrückt eingestrichen ) gespickter

Schlegel wird mit Zwiebel , gelben Rüben , Limoniensaft und Schalen , einem
Seidel Wein , 1 Seidel Suppe im Rohre gedünstet . Den Saft läßt man

kurz eingehen , mischt nachdem er geseiht ist, sauren Rahm und Kapern dazu,
und kocht damit den Schlegel auf.

Eingemachtes.
Bon Hühnern , Kalb-  o1 > er Lamm - Fleisch oder Ka¬

ninchen . Das gewaschene , zu schönen Stücken geschnittene Fleisch salzt
man und läßt es eine Weile liegen . Dann dünstet man cs mit Fett und
etwas Suppe , bis es mürbe ist. Man kann es nach Gefallen weiß lassen

oder mit Oberhitze Farbe geben . Nun legt man das Fleisch heraus , läßt den
Saft eingehen , staubt so Niel Mehl in das Fett , als es befeuchtet , verrührt
es mit Suppe , sobald es lichtgelb wird , und schüttet die Sauce versotten

durch ein Sieb zum Fleische , welches man damit noch eine Weile kocht.
Man kann die Sauce mit Limoniensaft säuern , oder halbe Limonien beson¬

ders dazu geben , oder wenn sie nicht gesäuert ist , als Garnirung der Schüssel
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Karfiol , Krebsschweifchcn oder Knöderl vonKalbsfnree verwenden , oder man
mischt Erbsen oder Champignons in die Sauce.

Oder:  Man dünstet das Fleisch zugedeckt , damit es keine Farbe

bekommt , vergießt mit dem Safte eine lichte Buttersauce und verkocht sie
mit dem Fleische . Als Würze kann man ein wenig Muscatblüthe oder

Safran , oder ein Sträußchen Petersilie mitkochen oder letztere fein geschnitten
beim Dünsten dazu geben.

Gedämpfte Gans mit Emmachscmce.
Eine ältere Gans dünstet man mit Wurzelwerk und etwas Suppe

bis sie mürbe ist und Farbe hat , macht vom abgeschöpften Fette und der
Brühe eine lichte Sauce , gibt diese verkocht über die zerlegte Gans und
garnirt sie mit Karfiol.

Gefüllte Lammsbrnste in Buttersance.
Die mit Krebs - , Farce - oder Ragout -Fülle gefüllten Brüstchen dünstet

man mit Butter , Suppe und Petersilie und mischt gewöhnliche Buttersaure

oder solche a 1a inaitro cl 'liotel zum Safte.

Lammfleisch mit Rettig.
Man dünstet das geschnittene Fleisch mit Butter , Suppe , fein ge¬

schnittener Petersilie , etwas Ingwer und Muscatblüthe und läßt den Saft
nicht eingehen , damit das Fleisch weiß und die Petersilie grün bleiben . Mit
diesem gießt man eine lichte Buttersance auf und nimmt das Gewürz
heraus . Die Sauce muß dünn , kurz und grünlich sein . Man gibt dann

geschälte in Salzwasser gekochte Monatrettige hinein und kocht sie eine
Weile mit.

Lamms-BordeNnertel mit Champignons.
Die Schulter  bratet man , schneidet das Fleisch davon in dünne

Scheiben und gibt es in eine kurze lichte , mit Petersilie bereitete Champig¬
nonssauce . Die Brust  überkocht man früher mit Wurzeln , schwert sie
während dem Auskühlen ein , schneidet sie in Stücke , daß bei jedem ein
Nippendem bleibt (wie bei Coteletten ) , dreht sic in Ei und Brösel und bratet

sie mit Butter ab . Die eigentlichen Coteletten dreht man in Mehl , bratet
sie schön braun und gibt den Brntcnsast von der Schulter und etwas

Suppe dazu . Mit diesen beiden belegt man abwechselnd das Fleisch mit
der Sauce.
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Gefüllte Kalbsbrust mit Sauce.

Mit Champignons . Man macht Krebsfülle (Seite 18 ) mit

Spargel oder Erbsen gemischt , füllt sie ein , dünstet die Brust , und macht
mit dem Safte eine Champignonssauce , die man passirt zum zerlegten

Fleische gibt.
Mit Limo nien säst.  Man gibt in die Brust eine Farce - , Trüffel-

oder Austernfülle , dünstet sie mit Speck und Wurzeln und macht eine kurze,

gelbe , mit Limoniensaft gesäuerte Sauce.

Hühner in Kräutersauce.
Man dünstet das Huhn ganz oder zerlegt eingesalzen mit Butter und

Suppe bis es mürbe ist, läßt in diesem Fette Petersilie , Schnittlauch Sauer¬
ampfer , Bertram und Kerbelkrnui recht sein geschnitten anlaufen , gibt Butter-
sauce und etwas sauren Nahm dazu und läßt es gut verkochen , oder man

gibt es im Ganzen gedünstet in Kräutersauce a 1», waltrs ä ' Notel oder in
Laues raviAote.

Hühner in Bertramsance.
Man steckt in das Huhn ein Büschel frischen Bertram , dünstet oder

bratet es 'wie  gewöhnlich , läßt in Buttersauce sein geschnittenen Bertram
auskochen , drückt das aus dem Huhne genommene Büschel dazu aus , säuert
die Sauce mit Limoniensaft und dünstet das zerlegte Huhn damit auf.

Oder:  Man läßt Zwiebel und Bertram anlaufen und vergießt die

Sauce mit Suppe , Essig und saurem Rahm . Man kann sie vor dem An¬

richten mit Dottern legiren.

Hühner in Krebssance.
Von Krebsbutter , Mehl und dem Safte eines gedünsteten Huhnes

macht man eine Sauce uud gibt das ^zerlegte Huhn und ausgclöste Krebs-
schweifchen dazu . Man kann es in einem Reiskranze anrichten . Oder man

bratet Hühner mit Krcbsfülle , gibt sie zerlegt in solche kurze Sauce uud
garnirt sie mir gedünsteten Schwämmen.

Hühner oder Kapaun mit Ragoutsauce.
Das Huhn wird mit allen Wurzeln (außer Zwiebel ) , Butter und

Suppe weiß gedünstet . Die Wurzeln werden herausgenommen und das
zerlegte Huhn mit Krebsbntter , Champignons , Karfiol , Sprossen und Brieß

in eine Buttersauee gegeben.
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Hühner - , Kalb - oder Lamm-Fleisch mit Fricassee.
Man lcgt das Fleisch aus einer Einmach - oder Butter -Sauce , läßt

diese auskühlen , dann gibt man Limoniensast und Dotter dazu und sprudelt
sie aus dem Herde , bis sie dick und schaumig wird , worauf man sie gleich

um oder über das Fleisch gibt , welches man noch mit Ragout gnrniren kann.

Gedünstete Tauben in Krebshülle.
Mit Speck , Wurzeln und etwas Suppe weiß gedünstete Tauben legt

man , wenn sie mürbe sind , heraus , staubt die Wurzeln , läßt es nur lichtgelb
werden , vergießt es mit dem Safte und wenn er verkocht ist, gibt man die
kurze Sauce passirt über die Tauben in die Schüssel . Darüber streicht man
halbfingerdick einen Abtrieb , wie zum Krebsrcis (Seite 154 ) bergartig auf
und bäckt es im Rohre.

Haselhühner mit Limoniensauce.
Gebratene Haselhühner werden zerlegt und in Limoniensauce Nr . I

(Seite 117 ) zu der man den Brntensaft gibt , ausgekocht.

Kapaun mit Muschelsauce.
Der Kapaun wird mit Wurzeln und etwas Suppe weiß und weich

gedünstet . Die Wurzeln staubt man , vergießt es mit Suppe und passirt die
Sauce , nachdem sie verkocht ist . Zu 1 Kapaun gibt man bei 50 Muscheln
mit dem Weine in die Sauce . Oder man macht die Sauce wie (Seite 116 ) .

Kapaun mit falscher Mnschelsauce.
Man macht mit dem Bratensafte und Fett eine falsche Muschelsauce

(Seite 116 ) und läßt den zerlegten Kapaun damit aufkochen.

Bratenreste mit Sauce.
B o n I nd i a n o d er K ap a u n . In Bratenfett läßt man Petersilie

und Brösel anlaufen , gibt Suppe , Bratensauce und Limoniensaft dazu und
kocht das geschnittene Fleisch damit auf.

Oder:  Man dünstet es in einer Champignonssauce mit Limönien-
säst , (Glace ) und Pfeffer auf.

Oder:  Man gibt es in eine Muschel - oder Austern - Sauce und gar-
nirt es mit Butterteig.

Oder:  Man säuert Einmachsnuce mit Limoniensaft , frikassirt sie mit

Dottern und gibt sie um das mit Bratensaft aufgedünstete Fleisch.



218

Oder:  Man schneidet das Brnstfleisch zu schönen Stücken , stoßt die
Beine und kleinen Fleischreste , kocht sie mit Suppe aus , seiht diese und gießt
damit mit Butter und Zwiebel gedunstete , dann gestaubte Champignons auf,

gibt etwas weißen Wein dazu und passirt die Sauce über das Fleisch.
Bon Gans oder Ente.  Man mischt zur Bratensauce Limonien-

fast und Pfeffer und kocht das nndclig geschnittene Fleisch damit auf.
Oder:  Man kocht Haut , Beine und Bratensaft mit etwas Suppe

auf , seiht diese , vergießt damit eine kurze gelbe Sauce von Zwiebel und

Mehl , gibt Wein , Limoniensaft und das zu dünnen Scheiben geschnittene
Fleisch dazu und garnirt es mit etwas von Erdäpfeln . (Seite 149 .)

Bon Wildgeflügel  kann man das schöne Fleisch blätterig schnei¬

den , das übrige zu Fleischpüree (Seite 30 ) oder Salmisauce (Seite 110)
machen und mit Butterteig oder Schwämmen garniren.

VonKalb s - undLa m ms - Brate n . Man schneidet das Fleisch

zu dünnen Schnittchen , läßt Mehl in Butter gelb werden , gibt Petersilie,
Schalotten , Sardellen , Limonienschalen und Pfeffer dazu , vergießt es mit
Suppe und Limoniensaft und läßt das Fleisch damit kochen.

Oder:  Man dünstet Champignons mit Butter , Petersilie und Scha¬
lotten , staubt sie , gibt Suppe , Pfeffer uud sauren Rahm dazu und läßt das
zu schönen Stückchen geschnittene Fleisch damit aufkochen.

Oder:  Man macht lichte Sauce und gibt passirte Champignons,

Pfeffer , Glace , Limoniensaft und das Fleisch dazu.
V o n S ch ö p s enfl  e i sch kann man Neste dünnblätterig geschnitten

und geringelte gebackene Zwiebel (Seite 136 ) mit spanischer , Pfeffer - oder
Robertsauce aufkochen und mit Krapferln oder Schnitten von Butterteig

oder mit Polenta , oder saurem Rahm -Pudding oder abgeschmalzenen Nudeln
oder Macaroni garniren.

Fleisch mit dunklen Saucen.

Gespickter Kalbsschlegel mit pikanter Sauce.
Wenn der Schlegel geklopft , gewaschen und gesalzen ist , macht man

die Haut los und schiebt sie gegen das Bein zurück . Nun bohrt man Löcher
in das Fleisch und steckt in jedes ein Stück Speck , nebst einem Stücke Zunge
und Schinken , welche man fingerlang geschnitten , vorher in Salz mit ein
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wenig Pfeffer und Neugcwürz gemischt , dreht . Die Haut zieht man wieder
darüber und befestigt sie mit Holzspcilen . Dann wird er auf Speckschnitten
gelegt , Zwiebel , Knoblauch , Thymian , Limonieuschaleu , einige Körner Pfeffer
und Neugewürz und etwas Suppe dazu gegeben , das Cafferoll gut verdeckt

und in das Rohr gestellt . . Man bestreicht ihn fleißig mit seinem Safte bis
er mürbe ist und eine schöne Farbe hat . Dann legt man ihn heraus , schüttet
den Saft herab , nimmt das Fett davon ab , staubt dieses mit ein paar Löffel

vollMehl , läßt es gelb werden , vergießt es mit dem Safte , gibt etwas Essig,
Wein und sauren Nahm dazu und schüttet diese kurze Sauce gut verkocht
durch ein Sieb über den Schlegel.

Schöpsenschlegelmit Kapernsauce.
Einen geklopften Schlegel häutet man ab , salzt ihn und sticht Löcher

in das Fleisch , in welche man feine Scheibchen Knoblauch steckt . Nun gibt
man den Schlegel auf Zwiebelscheiben , gelben Rüben , etwas Thymian und
die abgezogene Haut , etwas Suppe dazu und dünstet ihn mürbe . Wenn er
Farbe hat , staubt man die Wurzeln , gibt Suppe dazu , und wenn die Sauce
geseiht ist , Kapern , Limonienschalen und sauren Rahm.

Braungedünstetes Fleisch.
Kalbfleisch.  Man belegt ein Cafferoll mit Speckschnitten , Zwiebel,

gelben Rüben , Sellerie zu Scheiben geschnitten , gibt einige Pfefferkörner,
Neugewürz , Ingwer , Thymian und etwas Muscatblüthe und das gesalzene
Fleisch (Schlegel , Brust oder kleinere Stücke ) darauf . Wenn es zugedeckt bei
fleißigem Begießen mit dem Safte mürbe gedünstet ist , nimmt mau es her¬
aus , staubt die Wurzeln , rührt fleißig bis es schön gelbbraun geworden , ve-r-
gießt es mit guter Suppe und säuert es nur wenig mit Essig , Wein oder
Limoniensnft . Die schön gelbbraune Sauce wird durch einen Durchschlag ge¬
schüttet und das Fleisch damit eine Weile gekocht. Dann kann man Muscheln,
Austern , Oliven oder Schwämme dazu geben und sie damit aussieden lassen.

Brustknorp eln.  Die Brust wird blanchirt , das Brustbein von

den Knorpeln gelöst und der Kern mit so viel Fleisch als möglich vom
Rippenstücke abgeschnitten . Davon schneidet man nun schief dünne Scheiben,
welche man rund zustutzt und mit Butterund Zwiebelscheiben abbratet . Wenn
das Fleisch mürbe ist, legt man es heraus , staubt Mehl in die Butter , läßt
es schön dunkelgelb werden , vergießt es mit Suppe und gibt abgedünstete
kleine Champignons , Schalotten , Wein und Pfeffer in die Sauce.

G e sp i ck te K a lb s n uß und Schnitzeln.  Man dünstet sie mit
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Zwiebel , gelben Rüben , Lorbeer, Thymian , Speck und halb Wein , halb
Suppe . Sobald das Fleisch mürbe ist , gibt man ihm Farbe, staubt die Wur¬
zeln und vergießt es mit dem Safte.

Schöpsenfleisch.  Das geklopfte Fleisch wird mit Beize Nr. I.
(Seite 20) gedünstet. Wenn es ansängt mürbe ẑu werden, seiht man die
Brühe herab , damit das Fleisch Farbe bekommt, schöpft das eigene Fett
darauf, staubt die Wurzeln , nachdem man das Fleisch hcrausgelegt hat und
nimmt die Brühe zum Vergießen . Die Sauce wird zum zerlegten Fleische
passirt und noch eine Weile damit gekocht. Sie muß gelbbraun und nicht
dick sein . Man gibt kleine Erdäpfel hinein oder eine nbgeschmalzene Mehl¬
speise dazu.

Lämmernes.  Brust oder Schulter zu Stücken geschnitten dünstet
man mit Fett , Zwiebel, gelben Rüben , Salz , Pfeffer und Limonienschalen.
Wenn das Fleisch Farbe hat , wird es hcrausgelegt , das Fett gestaubt, wenn
es schön gelb ist , mit Suppe vergossen und gut verkocht . Die Sauce muß
gelb , ziemlich dünn und kurz sein.

Kaninche  n . Das zerlegte Thier wird wie Lämmernes bereitet, dann
kann man gebratene Schalotten , oder kleine Schwämme in die Sauce geben.

Tauben.  Sie werden ganz oder zerlegt mit Speck und Wurzeln,
gedünstet, und wenn sie Farbe haben , herausgenommen . Das Fett staubt
man und vergießt es mit Suppe , nachdem das Mehl gelbbraun geworden.
Man dünstet das Fleisch noch eine Weile in der passirten Sauce und kann
Pfeffer und feingeschnittene Champignons hinein geben.

Oder:  Man säuert die Sauce mit Limoniensaft und garnirt die
Schüssel mit kleinen Schwämmen , Kastanien , Bratwürstchcn und Schalotten.

Hausenten.  Man dünstet sie und bereitet die Sauce- wie beim
Kalbfleisch , gibt sie passirt über die zerlegte Ente nnd als Garnirung gedün¬
stete kleine Zwiebeln oder .Kastanien, kleine Erdäpfel oder abgeschmalzene
Nudeln.

Gespickte Henne in branner Sauee.
Eine auf Brust und Schenkeln gespickte Henne wird mit Speck,

Zwiebel, gelben Rüben , Gewürznelken, rothem Wein und Suppe mürbe ge¬
dünstet. Wenn sich der Saft verkocht hat und die Zwiebel gelb geworden ist,
legt man die Henne heraus , staubt Mehl in das Fett und läßt es bei flei¬
ßigem Rühren schön dunkel werden. Dann vergießt man es mit rothem
Weine , Essig und Suppe , läßt die Sauce kurz einkochen und passirt sie.

Oder:  Man bereitet sie wie Kapaun aus Wildpretart (Seite 196 ) .
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Henne oder Kapann mit Dottersauee.
Das Thier wird mit Wurzeln und Suppe mürbe gedünstet , mit dem

Safte Dottersauce Nr . II (Seite 116 ) gemacht und diese mit dem Fleische
verkocht.

Tauben mit Wachholdersauce.
Die Tauben werden mit Salz , Pfeffer und Gewürznelken eingerieben,

gespickt und mit Speck , Wachholderbeeren und etwas Suppe gedünstet . Man

gibt dann gute Suppe , etwas Essig und Brösel von schwarzem Brote dazu,
verkocht es gut und seiht die Sauce über die zerlegten Tauben.

Gedünstetes Wildgeflügel in brauner Sauce.
Mit Beize . Das gespickte oder in Speck gebundene Thier , Wild-

Ente oder Gans , Schildhahn u . dgl , dünstet man aus Wurzeln , Speck und
Gewürz gelegt mit Beize Nr . II (Seite 20 ) bei Oberhitze mürbe . Dann läßt
man die Wurzeln mit dem Fette noch dünsten , bis sie Farbe haben , woraus
man sie staubt und bei fleißigem Rühren braun werden läßt , mit dem herab¬
geschütteten Safte und Beize vergießt und gut verkocht und passirt.

Mit Ra hm . Zu obiger Sauce gibt man sauren Rahm und kann
sie auch mit Beize Nr . I bereiten.

Mit Limo nien säst.  Mit Beize Nr . I gedünstete Rebhühner
u . dgl . legt man heraus , wenn sie Farbe haben , staubt das Fett , vergießt es
nachdem es gelbbraun geworden mit Suppe und Limonicnsaft und gibt das
zerlegte Geflügel hinein.

Mit Wein und Rahm.  Einen abgelegenen und abgezogenen
Auerhahn oder dgl . gibt man zwischen Speckplatten ans zu Scheiben ge¬
schnittene Wurzeln , dazu Gewürz , sowie Kragen , Magen und Leber klein
zerhackt , ^ Seidel sauren Nahm und 1 ^ Seidel gesottenen rothen Wein,

in ein Cafferoll und verklebt den Deckel mit Teig . Es wird langsam gekocht,
bis man nicht mehr sieden hört , woraus man nnsmacht , das Thier heraus-
lcgt , Mehl in das Fett staubt , und wenn ' es braun ist , mit Suppe , rothem

Wein , Essig und etwas gebranntem Zucker vergießt und diese kurze Sauce
verkocht und passirt über den Hahn gibt und damit in das Rohr stellt.

Gedünstetes Wildpret in brnnner Same.
Das sogenannte Junge von einem Hasen , oder Reh -, Gemsen - oder Hirsch¬

fleisch , besonders Schulter oder Brust , dunstet man mit Beize Nr . I oder II

(Seite 20 ) mit viel Wurzeln , je nachdem es mürbe scheint , länger oder kürzer,
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und läßt die Beize dabei ganz eingehen , dann legt man das Fleisch heraus,
dünstet die Wurzeln mit dem Fette weiter , staubt sie , und wenn es schön dunkel¬
braun geworden , vergießt man es mit Beize . Wenn die Sauce passirt ist , gibt
man das zu Stücken geschnittene Fleisch dazu und läßt es noch gut kochen,

Fleisch in Blntsauce.
Tau b - e n . Gesalzene und gespickte Tauben dünstet man mit Speck,

Wurzeln und Beize . Wenn sie mürbe sind und Farbe haben , legt man sie
heraus , staubt die gut abgedünsteten Wurzeln und kocht sie mit Beize und

rothem Weine und etlvas gebranntem Zucker und Limonienschalen auf . Nach
dem Passireu gibt man die zerlegten Tauben in die Sauce und legirt diese
beim Anrichten mit dem beim Abstechen mit Essig ausgefangenen Blute.

Haus - und Wildenten  dünstet man mit Beize Nr . II , röstet
dann in Fett 1 Löffel Mehl und 2 Löffel Brösel von Roggenbrot , vergießt

es mit der Beize vom Dünsten , legirt die Sauce kurz vor dem Anrichten
mit Hühnerblut und passirt sie über das Fleisch . Bei Hausenten kocht man
auch Sardellen mit.

Lammfleisch.  Dieses wird wie die Enten oder Tauben bereitet

und mit Tauben - oder Hühncrblut legirt.
Hasen , Reh - od er Hirs chsleis  ch zu Stücken gehackt , dünstet

man mit Speck und Beize Nr . II , macht eine gestaubte Sauce und legirt sie
vor dem Anrichten mit Blut.

Wildgeflügel mit Salmi.
Man schneidet kaltes gebratenes Fleisch von Wildgeflügel sein zusam¬

men , dünstet es mit Butter , Petersilie und Zwiebel etwas ab , stoßt es fein
und treibt es durch ein Sieb . Dann dünstet man es mit Bratensett , Gewürz,
etwas brauner Sauce und rothem Weine auf , es muß ganz dick , aber doch
etwas saftig sein . Die schönen Stücke von Brust und Schenkeln legt man
aus das Salmi und stellt die Schüssel eine Weile in das Rohr und kann

es mit gebackener Semmel oder Butterteig , oder gedünsteten Trüffelscheiben,
oder mit Limonieuscheiben garniren.

Rebhühner.  Die schönen Stücke hält man warm , vom Uebrigen
macht man Salmisauce (Seite 110 ) und gibt sie heiß über das Fleisch,

welches man mit Butterteig garnirt.
Oder:  Man löst das Fleisch von einem rohen Rebhuhne ab und

schneidet es recht fein , zerdrückt 2 Kapaunlebern und streift eine Kalbsmiliz

aus . Dies wird passirt mit Butter , Schalotten und Petersilie abgedünstei
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und mit dem Safte eines gebratenen Rebhuhnes und rothem Wein ver¬

dünnt . Man gibt Neugewürz und Gewürznelken gestoßen dazu und richtet
es über oder um das gebratene Rebhuhn an . ,

Schnepfen.  Bon 2 gebratenen Schnepfen schneidet man die Brust¬
stücke schön herab , das übrige Fleisch wird gestoßen , mit rothem Weine,
brauner Sauce und dem Bratensafte aufgekocht und passirt . Beim Anrichten
legt man das Fleisch aus dieses Salmi und garnirt es mit den Kothschnitten
und Köpfen , die Schnäbel in der Mitte in die Höhe gerichtet.

Fasan.  Ein gebratener oder gedünsteter Fasan wird zerlegt , die
schönen Stücke hält man warm , vom Uebrigen macht man Salmi , der man
auch Champignons oder Trüffeln und den Bratensast beimischt . Beim An¬
richten legt man das schöne Fleisch darauf.

Wildenten.  Die gedünstete Ente wird zerlegt und den Bruststücken
die Haut abgezogen . Vom Uebrigen macht man Salmi , wie Seite 30 ange¬
geben , und gibt es um oder unter das Fleisch.

Wildgänse.  Das roh abgelöste Brustfleisch klopft man , spickt diese

Schnitzchen mit gewürzten Specksäden , marinirt sie einige Tage mit Limo¬
niensast , Gewürz und Zwiebel , bratet sie dann und macht vom Uebrigen
Salmi dazu.

Auerhahn , Birkhahn  u . dgl . gebraten oder gedünstet zerlegt
man , schneidet und stoßt das Fleisch , mit Ausnahme der Bruststücke , dünstet

es mit dem Bratcnfette oder Speck und Zwiebel , staubt es ganz wenig oder
gibt etwas Wildpretsauce dazu ; dann sauren Nahm und rothen Wein,
passirt es und häuft es auf in Butter etwas geröstete Semmelschnitten , die
man in eine Bratpfanne legt und damit in das Rohr stellt , damit sie resch

und warm sind , wenn man sie um die gebratene Brust gibt , oder sonst als
Garnirung verwendet.

HasemitSalmisauce.  Das Junge vom Hasen dünstet man
mit Speck , Gewürz , Suppe , Essig und rothem Wein so weich , daß man es
stoßen und paffiren kann und gibt es wieder hcißgemacht über den gespickten
und gebratenen Hasenrücken.

Vögel in Lebersance.
Lerchenoder Wachteln.  Man gibt sie einen Tag in Beize,

dann bratet man sie . Leber und Mägen werden fein geschnitten , mit der
Brühe in der Bratpfanne ausgekocht . So viele Vögel sind , schneidet man
Schnitten von Semmeln , bäckt diese in Schmalz , legt sie in die Schüssel,
schüttet die Sauce darüber und legt ans jede Schnitte einen Vogel.
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Krammetsvögcl . Die Vögel werden gebraten , dann in4Theile

geschnitten und für jedes Stück eine Semmelschnitte gebacken . Zu den fein
gehackten Lebern und Magen von 3 Vögeln nimmt man 2 hartgesottene ge¬
stoßene Dotter , kocht dies mit dem Bratensafte , Limoniensaft und Suppe

aus und gibt diese Sauce über die Schnitten.
Tauben  dünstet man , hackt die Leber mit kälberner (bei zwei Tauben

V4 Pfund ) , röstet Brösel in Butter und kocht dies mit der Brühe , saurem

Rahm , Gewürznelken und Muscatblüthe auf , treibt cs durch ein grobes Sieb
und schüttet es über die angerichteten Tauben.

Geliackenes Fleisch.

Gebackene Hühner.
Zarte junge Hühnsr werden naß gepicht , in 4 Theile zerschnitten und

gesalzen . Nach einer Weile bestaubt man sie mit Mehl , taucht sie in frisches
Wasser oder abgeschlagene Eier und bestreut sie dicht mit Bröseln . Sie wer¬
den schön gelb in Schmalz gebacken . Zuletzt gibt man Leber und Magen

in das Schmalz und deckt es dabei zu , dann bäckt man Petersilienblätter
und gibt sie darauf.

Gebackene Tauben.
In 4 Theile zerlegt dämpft man sie , läßt sie auskühlen , trocknet sie

ab , dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz . Man gibt sie als
Beleg auf Gemüse oder Sardellenbutter und Limoniensast und Braten¬
sauce darüber.

Gebackenes Lämmernes.
Das Fleisch von Brust oder Schulter wird gewaschen , ungefähr thaler-

groß und fingerdick geschnitten , geklopft und schön geformt . Man läßt es
eine Weile eingesalzen liegen , dann dreht man es in Mehl , Ei und Brösel
und bäckt cs.

Kalbfleisch.  Das zu schönen ileinen Stücken geschnittene Fleisch

von Brust oder Schulter klopft man und läßt cs gesalzen eine Weile liegen,
wenn es dann in Mehl , Wasser und Brösel gedreht ist, wird es in Schmalz
langsam schön gelb gebacken.
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Eingebröselte Brustknorpeln.
Man überkocht eine Kalbsbrust , beschwert sie während des Auskühlens,

schneidet die Knorpeln zu gleichen Stücken , welche man in Butter mit Dottern

abgetrieben , dann in Brösel dreht und auf das Blech gelegt im Rohre oder
in Ei und Brösel gedreht in Schmalz bäckt.

SchmßcHeit und MMten.

Kalbsschnitze.
Natur schnitze  ln . Dünne Kalbschnitzel wie Seite 13 geschnitten ge¬

salzen und mit dem Hammer geklopft , bratet man zugedeckt mit wenig Schmalz
ab und gibt , bis sie mürbe genug sind , öfters etwas Suppe dazu.

Ka ise rsch n itz eln . Fingerdicke Schnitzeln salzt und klopft man und
bratet sie zugedeckt mit etwas Butter ab . Daun läßt man einige Löffel voll
sauren Nahm damit aufkocheu , und kann auch seiugeschnittene Sardellen und
Limonienschalen oder Limoniensnft dazu geben.

Schnitzelnmit Schalotten  o d er  K u o b l a u ch . In heißes
Fett gibt man Petersilie und Schalotten oder Knoblauch und die in Mehl

gedrehten , geklopften Schnitzchen . Man dünstet sie zugedeckt und schüttet,
wenn der Saft eingegaugen , öfters etwas Suppe dazu , bis sie mürbe
genug sind.

Gespickte Schnitzeln.  Geklopft , gesalzen und gespickt legt man
sie auf Speck und Zwiebelscheiben , dünstet sie zugedeckt mit Oberhitze , schöpft
fleißig den Saft darüber und gibt öfters etwas Suppe , am besten braune,

nach , bis sie mürbe sind und Farbe haben , worauf man den kurzen Saft
geseiht über die Schnitzchen anrichtet und sie mit Gurken oder anderem Ge¬
müse , Macaroni oder Reis garniren kann.

Oder:  Man dünstet die gespickten Schnitzchen mit Wurzeln und
Speck oder Butter , bis sie mürbe sind und Farbe haben , legt sie dann heraus,
staubt die Wurzeln , läßt es gelbbraun werden , vergießt es mit Suppe und
seiht die kurze Sauce über das Fleisch.

' Weißged ü nstete Schnitzel  n . Diese werden ebenfalls geklopft,
gespickt und zwischen Speckschnitten ans Wurzeln mit etwas Brühe gedünstet

Prato , süddeutsche Küche. 5. -Aufl . ^ b
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und auf Sauerampfer . Püree oder gemischtes Gemüse gegeben oder mit

Krauter -Champignons , Trüffel - oder Pomeranzen -Sauce aufgekocht.
Gedünstete Schnitzeln mit Wein.  Die geklopften Schnitzeln

bestreut man mit Salz und Pfeffer , gibt etwas Wein auf jedes und legt sie
aufeiner Schüssel übereinander . Nach einiger Zeit dreht man sie in Mehl und

gibt sie in ein mit Butter ausgestrichenes Casseroll , nebst ihrem Saft aus
der Schüssel , 1 Löffel Wein , 1 Löffel Suppe und länglich geschnittenen Li-
monienschalen und dünstet sie zugedeckt mürbe.

Schnitzeln mit Limoniensauee.  Man dreht die geklopften

gesalzenen Schnitzeln in Mehl , bratet sie mit Butter ab , wenn sie auf beiden
Seiten Farbe haben , gibt man etwas Suppe dazu und säuert diese kurze
Sauce mit Limoniensast . Ebenso bereitet man einen größer » Schnitz.

Paprika - Schnitzeln.  Die geklopften und gesalzenen Schnitzeln
dreht man in Mehl , bratet sie mit Butter oder Schweinschmalz und Zwiebel

ab , gibt Paprika und sauren Rahm dazu , dünstet sie zugedcckt fertig und

garnirt sie mit Erdäpfeln.
Ei n g eb r ö se lt . Die sehr gut (mit dem Rücken des Küchen-

meffers ) geklopften , gesalzenen Schnitzeln dreht man in Ei und Brösel oder
auch nur in Brösel allein , gibt sie in heißes Schmalz in eine Pfanne und
bratet sie auf beiden Seiten schön gelb . Dann schüttet man das bleibende

Fett aus der Pfanne , kocht das Angelegte mit etwas Suppe auf , und gibt

diesen kurzen Saft in die Schüssel . Man servirt dazu Salat oder hnlbirte
Limonien oder Erbsen , oder anderes Gemüse.

Mit Rahm und Sardellen.  Wenn sie gebraten sind , gibt

man in das Fett sauren Rahm , fein geschnittene Sardellen und etwas
Suppe , läßt sie damit einmal auskochen und bestreut sie beim Anrichten mit
Limonienschalen . Halbirte Limonien gibt man besonders dazu.

Kalbs-Coteletten.
Eingebröselt.  Geformt , gesalzen und sehr gut geklopft dreht rnan

sie in Ei und Brösel , legt sie in heiße Butter oder Schweinschmalz
in eine Pfanne und bratet sie auf dem Herde auf beiden Seiten schön gelb.

Auf dem Roste zu braten , taucht man sie in zerlassene Butter oder Schmalz,
dreht sie dann in Brösel und bratet sie über Heller Gluth . Man gibt sie als

Beleg auf Gemüse , oder mit Limoniensast betropft , oder gibt halbirteLimo-
uien besonders dazu . Oder man kann sie zuletzt mit etwas Suppe aufkochen,
der man auch Glace mit Limonien - oder Pomeranzensaft beimischt . Oder

man gibt eine Petersilien -Sauce (Seite 112 ) dazu.
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Einfach gebraten mit Limoniensaft . Geklapste und ge¬
formte Rippenschnitzeln (Seite 18 ) salzt man , bratet sie mit Butter auf beiden
Seiten schön braun und betropft sie dabei mit Limoniensaft.

Mit Sardellen.  Schön geklopfte gesalzene Rippenstückchen bra¬

tet man zugedeckt in ihrem eigenen Safte ab . Sind sie mürbe genug , so
läßt man Sardellenbutter zergehen , gibt Zwiebel und Petersilie fein geschnit¬

ten dazu , und taucht die Coteletten ein.
Oder:  Die geklopften Coteletten durchspickt man mit - Sardellen,

Essiggurken und Schinken , schneidet die Oberfläche schön gleich , marinirt sie
mehrere Stunden mit den seinen Kräutern , einem Löffel Oel und Limonien¬
saft , dünstet sie dann mit diesem Saft und gibt eine Sardellensauce dazu.

Oder:  Man bestreicht die gespickten Rippenstückchen mit Sardellen¬

butter , bratet sie ab , und gibt kurz vor dem Anrichten sauren Rahm dazu.
Mit Trüffeln.  Zu 2 Rippen abgeschnittene , schön geformte Cote¬

letten spickt man mit Trüffeln , dünstet sie zwischen Speckschnitten , damit sie
weiß bleiben und gibt beim Anrichten den kurz eingekochten Saft darunter.

Oder:  Man durchzieht die Coteletten nebst Trüffeln mit Speck und
Schinkenstückchen , fingerbreit von einander entfernt , bratet sie mit Butter
gäh ab , beschwert sie etwas , dünstet sie dann mit Fleischessenz auf und gibt
legirte Kräutersauce (Seite 113 ) beim Anrichten herum.

Mit Ragout oder Gemüse.  Dicke Coteletten mit Wurzeln,

Speck und etwas Suppe gedämpft , legt man aus Gemüse oder garnirt sie

mit Schwämmen oder Ragout.
Mit Muschels  a u c e . Man dreht die Coteletten in Mehl , bratet

sie in Butter ab , legt sie dann heraus , läßt im Fette noch Mehl anlaufen

und vergießt es mit Suppe , Wein und Limoniensaft . Damit dünstet man das

Fleisch fertig , paffirt die Sauce und gibt Sardellenbutter und Muscheln hinein.
Mit Kräutern.  Man bratet die Coteletten mit Butter gäh ab

und gibt Kräuterbutter und Limoniensaft dazu und richtet sie gleich an.
Mit Wurzeln.  Gelbe Rüben und Sellerie nudelig geschnitten,

Petersilie , Sauerampfer und Kerbelkraut fein geschnitten , dünstet man mit
Butter , zugleich bratet man geklopfte Coteletten ab , daun gibt man die Wur¬

zeln , etwas Suppe und Limoniensaft zu den Coteletten , dünstet sie auf , und
garnirt das Fleisch mit den Wurzeln.

Lamms- Coteletten und Schnitzeln.
Eingebröselt.  Man schneidet sie zu zwei Nippen , bereitet sie wie

die Kalbs - Coteletten , und gibt sie zu Gemüse , Schwämmen oder Ragout
15*
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oder einer dunklen Sauce mit Limoniensaft und Pfeffer . Man kann sie auch

vor dem Einbröseln mit Pfeffer bestreuen , in zerlassene Butter mit Dottern

verrührt , tauchen und auf dem Roste braten.
Man bereitet geklopfte und geformte Cotcletten oder Schnitzeln wie

Naturschnitzel  oder wie Paprikaschnitz  el , oder man dreht sie ge¬

salzen in Mehl , bratet sie mit Butter ab , gibt Petersilie , grüne
Erbsen  und Suppe dazu und dünstet sie weich.

Mit Pfeffer und Glace.  Zu 2 Rippen abgeschnittene geklopfte
Rippenstückchen bestreut man mit Salz und Pfeffer , legt sie auf Zwiebel¬
scheiben , übergießt sie mit geklärter Butter und bratet sie ab . Man kocht sie

dann mit etwas Suppe oder Flcischeffenz aus.
Mit Sardellen und Limoniensaft.  Zu 2 Rippen abge-

schnittene , schön geformte Cotcletten , taucht man in Sardellenbutter mit
Limoniensaft gemischt , dreht jede in ein Stück Netzel und bratet sie mit

Fett ab.
Gespickt.  Man dünstet gespickte Cotcletten mit klarer Braise und

gibt sie auf Sauerampfer -Püree , grüne Erbsen u . s. w.

Schöpsen-Coteletten.
Ein gebröselt.  Sie werden zu zwei Nippen abgeschnitteu , eine

davon weggeuommen , geklopft , mit Salz und Pfeffer bestreut , eingebröselt,

gebraten und zu Rüben oder Sauerkraut , Gurken , oder zu einer pikanten
Sauce gegeben . Bon weniger zarten : Fleische dämpft man das Rückenstück,
schneidet es erkaltet zu Cotcletten , dreht sic in Ei und Brösel und bratet sie.

Gebr aten  mit Sens . Von jungen , zarten , abgelegenen Schöpsen-
rückcn schneidet man die Cotcletten zu 2 Rippen ab , die eine davon weg,
klopft das Fleisch und läßt sie eingesalzen ein paar Stunden liegen ; dann

bratet man sie in . einer Pfanne mit Schmalz gäh ab , dünstet sie mit etwas
Suppe aus und gibt Sens dazu.

Gespickt mit G emüsc.  Die schön hergerichteten Cotcletten werden

gespickt und mit Butter , Zwiebel und etwas Suppe gedünstet , bis sie mürbe
sind und der Saft ansängt braun zu werden , worauf man sie abdeckt und
ihnen auf beiden Seiten Farbe gibt . Man kann sie mit Erdäpfeln oder Püree
von Bohnen oder von grünen Erbsen und Zwiebeln , oder mit gedünsteten
Rüben oder mit Gurken garniren.

Gedünstet m it brauner Sauce.  Geklopfte Cotcletten oder

Schnitzchen mit Salz und Pfeffer bestreut , legt man in ein Casseroll , bestreut
jede Schichte mit Zwiebelscheiben , Gewürzkürnern , Lorbeerblättern und be-
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deckt sie mit rothem Weine , dünstet sie mürbe und kocht sie zuletzt mit etwas
brauner Sauce auf.

Mit Sardellen und Knoblauch gespickt.  Man sticht Löcher
in das Fleisch und streicht Sardellen , Knoblauch und Petersilie gemischt
hinein und dünstet sie wie erstere.

Mit Beize gedämpft.  Geklopft , gesalzen und gespickt, dünstet
man sie mit Speck , Wurzeln , Gewürz , Wein , Essig und Suppe . Den Deckel
verklebt man und läßt es bei 3 Stunden kochen. Der Saft wird geseiht , von

Fett gereinigt , darüber eingerichtet oder Kapernsauce dazu gegeben.
Mit Paradiesäpfeln.  Man vergießt mitdemSafte vomDün-

stender Coteletten einekurze dünneParadiesäpsel -Sauce mit Pseffer (Seite118)

und gibt sic dazu.
Mit Erdäpseln.  Zu 2 Rippen herabgeschnitteue Coteletten klopft,

salzt und dünstet man mit Wurzeln , ganzem Gewürze und etwas Suppe.
Sobald sie mürbe werden , gibt man rohe Erdäpfel geschält und zu Scheiben
geschnitten in den geseihten Saft und kocht das Fleisch damit , bis die Erd¬
äpfel weich sind.

Nelson - Coteletten.  Die geklopften gesalzenen Rippenstückchen
bestreicht man auf der einen Seite mit einer Mischung von fein geschnittener
Petersilie , Zwiebel und Sardellen und dünstet sie mürbe . Wenn sie Farbe
bekommen , bestreut man sie mit geriebenen Parmesan -Käse , gibt etwas

sauren Rahm zum Boden und läßt sie noch so lange im Rohre , bis sie wie

glasirt aussehen.

Schweins-Coteletten oder Schnitzchen.
Einfach gebraten.  Schnitzchen von jungen zarten Thieren werden

nur wenig geklopft , eingesalzen , ein paar Stunden liegen gelassen , dann gäh
nbgebraten.

Mit Kümmel . Schnitzchen oder Coteletten , wie obige , bestreut man
auch mit Kümmel und bratet sie gäh oder von stärkerem Fleische , nachdem

man sie anfangs zugedeckt mit etwas Suppe gedünstet hat
Oder:  Man bestreicht sie mit einer Mischung von Salz , Kümmel,

Knoblauch , Thymian und Essig , dünstet sie anfangs mit etwas Suppe und
gibt ihnen Farbe , wenn sie mürbe sind.

Mit Limoniensaft.  Gut geklopfte und gesalzene Coteletten werden
mit Pfeffer , Zwiebel und Petersilie bestreut in heißes Fett gegeben und ge¬
braten . Wenn sie Farbe haben , gibt man etwas Suppe und Limoniensaft
dazu und dünstet sie damit auf.



230

Eingebröselt . Die geklopften Coteletten bestreut man mit Salz
und Pfeffer , läßt sie eine Stunde liegen , dreht sie dann in Brösel oder in Ei
und Brösel und bratet sie in einer Pfanne mit heißem Schmalze ab , oder in

Fett und Brösel und bratet sie auf dem Roste . Wenn sic ausgebraten sind,

legt man sie aus der Pfanne und kocht das Angelegte mit etwas Suppe
aus , damit eine kurze Sauce wird . Man gibt dann Senf , Sauerkraut,
Erdäpfelpüree oder dgl . dazu.

Schnitzchen von Kaninchen.
Das Rückenfleisch wird zu Coteletten , oder abgelöst zu Schnitzchen

geschnitten , geklopft , gespickt, mit Salz und Pfeffer bestaubt und mit But-
ter , etwas Suppe und Bratensast im Rohre gebraten , oder auf andere Art
wie Lamms - Coteletten bereitet . Als Beleg auf Gemüse oder Schwämme

zu geben.
Schnitzchen von Geslügelürüsten.

Eingebröselt.  Die (wie Seite 11 ) ausgelösten abgehäuteten
Bruststücke von Hühnern oder dgl . werden geklopft , mit Salz und Pfeffer
bestreut , in Ei und Brösel gedreht , nachdem man in jedes ein Flügelbein-

chen gesteckt hat und mit Butter gebraten.
Von HühnernmitK rebsbutter.  Die roh abgelösten Brust-

schnitzchen werden gespickt, mit brauner Suppe und Krebsbutter bei starker
Oberhitze abgedünstet und mit dem Safte fleißig bestrichen auf feines Gemüse

oder Ragout gegeben.
Von Hühnern oder Rebhühnern mit Trüffeln.  Bon

roh ausgelösten Bruststückchen (ohne die Häutchen ) wird die glatte Seite mit
Trüffeln gespickt oder mit Wasser bestrichen auf fein geschnittene Trüffeln
gelegt und sestgedrückt , damit diese haften bleiben . Die mit Trüffeln belegte
Seite gibt man in die Butter , dünstet die Schnitzchen ab , gibt etwas Limo-
niensaft dazu und bestreicht sie beim Anrichten mit Fleischessenz . Man seroirt
sie aus Ragout oder mit einer Champignons -Sauce.

B o n N eb h ü hn crn m it Lim o niensa  st . Das roh ausgelöste
Brustfleisch etwas geklopft , dünstet man mit Butter ab . schüttet diese daun

herab und gibt frische darauf nebst Limouiensast und Glace.

Von Fasanen.  Das rohe , nbgelöste Brustfleisch zu Schnitzchen
geklopft und gespickt bratet man mit Butter ab , dünstet die Schnitzchen mit
Glace auf und gibt sie auf Linsen - , Kastanien - oder Fleisch -Püree.

Von Wachteln oder K ramm  e ts  P ö g e ln . Nachdem das

rohe Brustfleisch abgelöst ist , spickt man die Hälfte der Schnitzchen mit Speck,



231 .

die andern mit Trüffeln . Kurz vor dem Anrichten bratet man sie mit Butter

gäh ab , läßt die mit Speck eine Weile im Rohre und bestreicht sie fleißig
mit Glace , damir sie schön braun werden . Man legt sie dann auf einen ge¬
stürzten Reisreif mit den Farben wechselnd und gibt in die Mitte desselben
ein Ragout oder eine Salmisauce von den Resten der Vögel , oder eine
Sauce mit Champignons oder Trüffeln . (Seite 114 .)

Schnitze und Coteletten von Wildpret.
E i n g eb r ö s elt . Nachdem man den rohen Rücken von Hasen oder

Reh abgehäutet hat , löst man das Fleisch von beiden Seiten ab , und schnei¬

det es zu Scheiben oder den Rücken zu Coteletten , klopft , salzt und bröselt
sie ein und bratet sie mit Butter recht gäh ab . Man gibt Limoniensaft oder
Sardellen -Butter oder Glace daraus.

VonHasenrückenmitRagout.  Vom abgelösten Filet eines
ungebeizten rohen Hasen werden fingerdicke Scheiben geschnitten , mit der

Flüche des Messers etwas auseinander gedrückt , gesalzen in Butter gelegt,
erst beim Gebrauche wenige Minuten auf gäher Hitze gebraten und dann

aus Wildpret -Ragout oder Linsen - , Zwiebel - oder Fleisch - Püree gegeben.
Mit Trüffel - Sauce.  Vom zerhackten Gerippe des Hasenrückcns,

Wurzeln , Speck und Beize macht man eine braune Wildpretsauce , passirt
sie und gibt blätterig geschnittene , mit Wein gedünstete Trüffeln dazu , läßt
es dicklich einkochen und gibt es in die Mitte der im Kranze aufgerichteten
Schnitzchen.

VonRehfleisch gebratenund garnirt.  Das vom Rücken

abgelöste Filet abgehäutet nnd zu Scheiben geschnitten , bestaubt man mit
Salz und Pfeffer , bratet die Schnitzchen mit Butter gäh ab und garnirt sie
mit Bohnenschoten , Macaroni , Ragout oder dgl.

Mit Limoniens aft . Man marinirt die Schnitzchen einige Stun-
d en mit Oel und Limoniensaft , bratet sie gäh ab und dünstet sie mit Fleisch¬
essenz und Limoniensaft auf.

MitLinsen - oder Fleisch - Püree.  Von einem jungen Reh

schneidet man den Rücken zu Coteletten , salzt und spickt sie , bratet sie mit
Butter aus gäher Hitze ab , dünstet sie nur kurz mit Fleischessenz auf und
richtet sie über Püree von Linsen oder Wildgeflügel an und kann letzteres

mit in Wein gedünsteten Trüffeln würzen.
Mit Paradiesäpfeln und Macaroni.  Wie obige gespickte

und gebratene Coteletten dünstet man mit Paradiesäpsel -Sauce mit Pfef¬
fer (Seite 118 ) aus , nnd garnirt sie mit Macaroni.



282

Von Hirschsleisch . Abgelöstes Filet oder Lendenbraten schneidet

man zu Scheiben , bestreut diese mit Salz und Pfeffer und bratet sie in
Butter getaucht gäh ab . Zugleich bereitet man Fleischessenz von Hirschknochen
und Abfällen , kocht die Schnitzeln damit auf , gibt Limoniensast dazu und

garnirt sie mit kleinen Erdäpfeln und Pfeffergurken.
Gespickt mit Nahm.  Bon gut abgelegenem Hirschfilet oder

Schlegel macht man fingerdicke Schnitze , spickt sie schön , dünstet sie mit Fett

und Beize ab und gibt , nachdem sie mürbe sind und Farbe haben , sauren

Rahm dazu.
MitKnoblauch.  Hirschrippen wie Rostbraten abgeschnitten bereitet

man wie Rostbraten mit Knoblauch (Seite 178 ) .
Mit Limoniensaft und Sardellen.  Fingerdicke Schnitze

von mürbe abgelegenem Hirschfleische werden geklopft , mit Schmalz und
Zwiebel gäh abgebraten , dann mit Suppe und Limoniensaft aufgedünstet.
Beim Anrichten gibt man aus jeden Schnitz etwas Sardellenbutter und gar¬
nirt sie mit Erdäpfeln.

Von Wildschwein mit Pfeffer - oder Robertsauce
(Seite 109 ) . Vom Rücken eines Frischlings schneidet man Coteletten , läßt
sie eingesalzen ein paar Stunden liegen , bratet sie gäh ab , dünstet sie mit der
Brühe auf und gibt eine der genannten Saucen dazu.

Gespickter gefüllter Schnitz.
Man schneidet zwei große Schnitze vom Schlegel herab , klopft beide

mit dem Hammer und spickt den einen . Auf den anderen streicht man eine
Kalbsfarce (Seite 28 ) von den Abfällen , Beinmark oder Speck , in Milch ge¬

weichte Semmel und Petersilie , deckt das gespickte Stück darüber und dünstet
es mit Oberhitze auf Speck und Wurzeln gelegt , mit etwas Suppe weich.
Nor dem Anrichten wird der Saft mit Limonien gesäuert und passirt.

Gefüllte Coteletten.
E i n g eb rö fel t . Große schöne Coteletten klopft man recht fein aus¬

einander , bestreicht sie mit Kalbs - oder Leber -Farce , Ragout oder Hachis,
welches mit Eiern fest legirt wird und schlägt das Fleisch oben zusammen,
daß sie gewöhnliche Coteletteform haben . Dann dreht man sie in Ei und
Brösel und bratet sie gäh ab.

I m Netze . Man dreht sie in Stücke von Kalbsnetz , legt sie in eine
ausgeschmierte Pfanne , treibt Butter .mit 1 Dotter ab , bestreicht sie oben
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damit und bratet sie im Rohre . Man gibt vor dem Anrichten etwas Suppe

dazu und verwendet sie als Beleg aus Gemüse.

Coteletten in Papilloten.

Die schön hergerichteten Coteletten von Lamm , Kalb , Schwein oder

von Geflügelbrüstchen werden mit Salz und Pfeffer bestaubt und nach eini¬
ger Zeit mit den seinen Kräutern (Seite 41 ) , Butter und etwas Suppe
gedünstet . Man legt sie dann heraus und mischt in den Saft zu den Kräu¬
tern Sardellenbutter und etwas Farce von gekochtem Fleische (Seite 28 ) und
bestreicht die Schwachen auf beiden Seiten damit und gibt überall eine dünne

Speckschnitte darauf . Dann schneidet man mehrfach zusammengelegtes
Schreibpapier herzförmig von solcher Größe , daß es in der Mitte zusammen-
gebogcn fingerbreit über eine hineingelegte Cotelette vorragt , damit man den
vorstehenden Papierrand in kleine Falten legen kann , die so fest geschlossen
werden müssen , daß beim Braten kein Saft heraus kann . Ehe man die Co¬
teletten einwickelt , bestreicht man die Papiere mit Butter oder Oel . Die Beine
läßt man neben der umgebogenen Seite im Winkel herausstehen . Eine halbe

Stunde vor dem Gebrauche werden sie über einem Bogen mit Oel bestri¬
chenen Papieres auf dem Roste über glühender Asche langsam gebraten
und mit ihrer Papierhülle auf die Schüssel gelegt , die Falten gegen aus¬
wärts gerichtet.

Coteletten in Farce.
Man blanschirt das Rippenstück im Ganzen , schneidet es dann zu Co¬

teletten , dünstet diese in einer Braise und läßt sie darin erkalten . Indessen

macht man gekochte Kalbssarce Nr . II (Seite 28 ) , bestreicht jedes Schnih-
chen damit , die übrige gibt man in die Schüssel und legt die Coteletten
darauf . Es wird ein wenig Braisesaft darüber gegeben und die Schüssel in
das Rohr gestellt , bis das Ganze recht heiß ist, woraus man es nebst spani¬
scher Sauce servirt.

Gefüllte Schnitzchen von Wildpret.
Von Schlegel - oder Rück'enfleisch schneidet mau schöne Schnißchcn , die

Abfälle fein zusammen , stoßt sie und mischt sauren Nahm , Salz , und Gewürz
dazu , streicht es auf die Hälfte der Schnitzchen und deckt die anderen darauf,

(die man auch spicken kann ) , bratet sie mit Fett und Zwiebel und kocht sie
mit Suppe und rothem Wein , oder ctivas Essig auf.
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Lamms -Coteletten im Schlasrock.
Sie werden schön geformt und geklopft , mit Fleischbeschamel (Seite 27)

mit den feinen Kräutern (Seite 41 ) gemischt , bestrichen , in Oblaten gewickelt,
m Ei und Brösel gedreht und in Schmalz gebacken.

Lamms -Coteletten mit Ragout oder Farce.
Gebacken.  Man klopft , salzt und bratet die Coteletten , streicht Ra¬

gout mit Muscatblüthe gewürzt auf , wickelt sie in Oblaten , drehr sie in Ei
und Brösel und bäckt sie in Schmalz . Das Bein muß beim Einwickeln

herausschauen.
Im Netze gebraten.  Wenn die Coteletten zugerichtet und gesal¬

zen sind , bestreicht man sic mit Kalbs - oder Lebersarce , wickelt sie in Stücke
von Schweinsnetz und bratet sie in einer mit Fett ausgestrichenen Pfanne.

Schnitzchen als kälberne Vögerl.
Auf geklopfte kleine Schnitzchen von Kalbfleisch streicht man eine Kalbs¬

farce von gekochtem Fleische (Nr . I oder II Seite 28 ) , rollt sie zusammen,
umwindet sie mit Faden und steckt sie mit Speck und Semmelschnitten ab¬

wechselnd auf kleine Spießchen , begießt sie beim Braten mit Butter uud

Suppe und bestreut sie gegen Ende mit Bröseln.
Oder:  Man hackt die Fleischabfälle mit Speck und Sardellen sein

zusammen , gibt Salz und Thymian dazu und streicht es statt obiger Farce
auf die Schnitzchen.

Schnitzchen als Ronlade.
Kalbsroulade mit saurem Rahm.  Man macht kleine

Schnitze von Kalbfleisch , salzt und klopft sie , streicht ein mit Dottern legirtes
Hachis mit Speck oder Beinmark gemischt auf , rollt sie zusammen , umwin¬
det sie mit Faden und dünstet sie aus Wurzeln und Speck gelegt mit etwas
Suppe , bis sie mürbe sind und Farbe haben . Dann nimmt man die Wur¬

zeln heraus und gibt etwas sauren Nahm in den Saft.
Mit Limoniensauce.  Bei ebenso bereiteten Rouladen läßt man

den Saft eingehen , legt sie heraus , staubt die Wurzeln ein wenig und gibt,

wenn das Mehl gelb geworden , Suppe und Limoniensaft dazu und passirt
die Sauce , nachdem sie etwas verkocht ist, zum Fleische.

Mit Einma ch sauce und Karfio  l . Man macht gewöhnliche

Einmachsauce und gibt die gedünsteten Rouladen , gebackene Bröselknöderl
und Karfiol hinein.
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Mit Champignons . Man streicht eine Farce von Kalbsbraten
Beinmark , den feinen Kräutern , Salz , Pfeffer , Dottern und sauren Rahm

aus , rollt sie zusammen , dünstet sie zwischen Speckschnitten mit Oberhitze.
Dann nimmt man den Speck heraus , gibt Petersilie und Champignons
dazu , staubt etwas Mehl daran und vergießt es mit Suppe und Rahm.

Lammsrouladen mit kurzer Sauce.  Lammscoteletten zu
2 Rippen abgeschnitten , klopft man so dünn als möglich auseinander , be-

streicht sie mit Kalbs - , Geflügel - oder Leberfarce , rollt sie bis zum Beinchen

zusammen , dreht sie in Mehl und bratet sie mit Butter . Wenn sie Farbe
haben , legt man die Rouladen heraus , staubt das Fett , vergießt es mit
Suppe und läßt sie damit aufdünsten . Dann schneidet man sie der Länge
nach auseinander.

Gebacken.  Nachdem man sie wie obige gefüllt und in Mehl gedreht
hat , dreht man sie noch in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.

ImNetze gebraten.  Man dreht die Rouladen in Kalbsnetz und
bratet sie mit Schmalz in einer Pfanne.

Schweinsrouladen.  Geklopfte und gesalzene Schnitzchen be¬
streicht man mit gehacktem Speck und angelaufener , fein geschnittener Zwiebel,

gibt auf jedes einen Löffel voll rohen Reis , rollt sie zu Würstchen und bindet

diese mit Fäden locker zusammen oder steckt sie mit Hölzchen zu . Man
bratet sie mit Schmalz gäh ab , dann gibt man Suppe dazu , daß sie fast
bedeckt sind , damit der Reis anschwellen kann und dünstet sie zugedeckt fertig.

Gehackte Schnitzchen.
VonKalbfleisch.  Rohes Fleisch aus allen Fasern und Haut-

theilen geschabt hackt man fein , gibt Salz , Limonienschalen und sein geschnit¬
tenes Kern - oder Nierenfett dazu , und macht davon kleine Schnitzchen , die
man in Mehl oder Brösel dreht und bratet.

Von Schweinfleisch.  Man hackt das Fleisch mit Speck und gibt

Salz , Pfeffer und etwas Limonienschalen oder Knoblauch dazu , formirt sie
zu Schnitzchen und bratet sie so oder in Brösel gedreht , und gibt sie mit Senf,
Reis , Gemüse oder Erdäpfeln.
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Gehacktes , Farcirles and Nagouts.

Farclrte Kalbs - oder Lamms -Brust.

Das Brustbein und die Rippen löst man aus und schneidet , wo die

Rippen waren , mit einem scharfen Messer durch , daß das Fleisch nur bei den

Knorpeln zusammenhält und eine viereckige Platte bildet . Diese bestreicht
man mit Leber - oder Hühnersarce und belegt sie mit Speck und Schinken

fingerdick geschnitten und rollt sie zusammen . In Speckplatten gebunden
wird sie gedämpft und der kurze Saft zu einer passenden Sauce gegeben,

welche man mit den im Kranze aufgerichteten Scheiben des Fleisches servirt.

Judenbraten.
Ein Pfund Kalbfleisch vom Schlegel , 8Loth Beinmark , 2 Loth Sem¬

mel in Milch geweicht , hackt man sein , mischt angclaufene Zwiebel , Salz

und 2 Dotter dazu und formirt es zu einer Wurst . Diese bratet man mit
Butter im Rohre schön braun , gegen Ende gibt man */z Seidel sauren
Nahm darauf und läßt ihn gelblich werden . Beim Anrichten schneidet man

es zu Scheiben und gibt die kurze Sauce aus der Pfanne darüber.
Oder:  Kalbfleisch ohne Haut und Fasern schneidet und stoßt man

fein , formirt es zu einer Wurst , dreht sie in Mehl und bratet sie wie obige.
Ebenso von rohem Rind - , Kalb - und Schweinfleisch gemischt oder von
Schöpsenfleisch zu bereiten.

Man kann diese Wurst spicken und angerichtet mit Citronenscheiben,
Kapern und kleinen gerösteten Erdäpfeln garniren.

Farcirtes von Wildpret.
Als Hasen  rücken . Man -schneidet von einer rohen Rehschulter

das Fleisch herab und Häute und Fasern weg . Dann hackt man es mit
etwas Beinmark oder Speck recht sein und mischt 2 Sardellen , Limonien-
schalen , Petersilie , 4 Löffel sauren Rahm , eine kleine Semmel in Wein

(oder Essig mit Wasser ) geweicht , Salz , Pfeffer und 1 Ei dazu . Davon
formirt man einen Hasenrücken , welchen man in Mehl dreht , spickt und auf

Speckschnitten gelegt , mit Bntter und sanrem Rahm begossen bratet und

eine gewöhnliche Wildpretsaiicc dazu gibt . Oder man gibt diese Farce in
die Hasenform und stellt sie in das Rohr und gießt wenn sie gebraten und
gestürzt ist, etwas Wildpretsaiicc mit saurem Rahm darüber.
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Als Schnitzchen . Eine passirte Farce von rohem Reh - oder
Hasenfleische , formirt man zu Schnitzchen , die man spickt und mit Butter
gäh abbratet . Dann gibt man eine kurze Wildpretsauce mit Rahm dazu
und Linsenpürce herum.

Rohes , nicht gebeiztes Reh - oder Hasenfleisch aus Haut und Sehnen
geschabt , schneidet man blätterig , gibt klein würfeligen Speck , etwas Zwiebel,

gestoßenes Gewürz und Salz dazu und stoßt es recht fein . Man formirt

havon fingerdicke Schnitzchen , dreht ŝie in Mehl und legt sie zu angelausener,
geringelter Zwiebel in heißes Schmalz und wenn sie Farbe haben gibt mau
etwas Essig und Suppe dazu , damit ein kurzer Saft wird.

Als Laibchen imNetze.  Man dreht die Farce in Netzchen und

bratet sie mit Fett in einer Pfanne ab.

Hühner in Farce.
Schöne junge Hühner werden mit Speck , Kernfett , Kalbsbrieß und

Euterl , Zwiebel , gelben Rüben , ganzem Gewürz , weißem Wein und Suppe

gedämpft . Wenn die Hühner mürbe sind , legt man sie heraus , seiht den
Saft und gibt Gewürz und Wurzeln weg . Vom klebrigen macht man mit
der Geflügelleber eine Farce , würzt sic mit Majoran und vermischt sie mit
Eiern . Die Hälfte davon gibt man aus die Schüssel , darauf die zerlegten
Hühner , und streicht die übrige Farce darüber . Dann rührt man Butter mit

einem Dotter ab , bestreicht damit das Ganze und bäckt es im Rohre . Beim
Aufträgen gibt man den kurz eingekochten Braisesaft daraus.

Warme Galantine.

Um minder schöne Thiere von Haus - oder Wildgeflügel geeignet zu

verwenden , kann man sie zu Galantine auslöscn (Seite 12 ) , Füße , Flügel
und Kragen aber unausgelöst lassen . Das ausgenommene Fleisch fein ge¬
schnitten , mit halb so viel Beinmark oder Speck , Salz , seinen Kräutern oder

anderer Würze und Kalbfleisch oder Geflügellebcr gestoßen und passirt , füllt
man in die leere Haut , an welcher das bleibende Fleisch gleich dick gelassen
wurde , während man andere Stellen , wo keines war , mit ausgeschnittenem

Fleische belegt hat . Daun näht man amRücken dieHaut zu , gibt dem Thiere
seine natürliche Gestalt , bindet cs in Speckplatten und kann es so braten,
oder nmn dreht es in Leinwand , umwindet cs netzartig mit Spagat und dämpft
es mit Suppe , Speck , Wurzeln und Fleischabfällen . Die Probe , ob Galan¬
tine ausgekocht ist , macht man mit einer Spicknadel , mit der man hincin-
sticht ; wenn sie leicht herausgeht , -ist es gut . Die kurz eingekochte Brühe
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gibt man zu einer passenden Sauce . Unter das Gestoßene kann man Zunge,
Speck und Trüffeln , Alles würfelig geschnitten , mischen.

Bon jungen Hühnern  das ausgelöste Fleisch macht man mit

der Leber , Semmelkoch (Seite 26 ) . Speck , den feinen Kräutern und Salz
zu Farce , mischt nach dem Passiren Zungen und Trüffeln dazu und füllt
es in die Haut . Gedünstet wird es zu Scheiben geschnitten , aber wie
ganz zusammen geschoben , auf die Schüssel gegeben , garnirt und mit einer
Sauce servirt.

Bon einer Henne nimmt man auch das Schenkelfleisch heraus,
schneidet und stoßt Alles fein nebst den feinen Kräutern , Geflügelkber , etwas
Semmelkoch (Seite 26 ) und Salz , füllt es ein und unterlegt es mit klein¬
fingerdick geschnittenem Specke.

VonWildgeflügel  nimmt man das Fleisch mit Ausnahme des
Bruststückes heraus , schneidet und stoßt es nebst Gansleber , Speck , Gewürz,
Salz , füllt es ein , näht die Haut zu und bratet die Vögel in Speck gebun¬

den . Ausgelöst zuScheiben geschnitten wieder zusammengeschoben , gibtman
eine kurze Trüffel - oder andere passende Sauce herum . Nach dem Passiren
der Farce kann man Trüffeln , Speck und Zunge beimischen.

Von Birkhahn  oder dgl . gibt man zum Fleisch dieses Thieres
auch Kalbfleisch und Speck , 2 Sardellen , Limonienschalen , Schalotten , Salz.
Gewürznelken , und bratet die Galantine in Speck gebunden.

Gefüllte Fleischkuchen mit Sauce.
Von Geflügelfarce.  Eine mit Butter ausgestrichene glatte Form

(oder ein Casseroll ) legt man mit Zungen und Trüffeln zierlich aus und stellt
siekalt . Dann . bestreicht man diese Stücke gegen innen mit Eiweiß und
drückt am Boden und an der Seite fingerdick Farce (Seite 28 ) ein , füllt
den leeren Raum mit kaltem dicken Ragout , deckt es mit Farce , indem

man diese fingerdick aus Papier gestrichen darüber stürzt und am Rande an
die andere Farce fest andrückt . Dann kocht man es mit Oberhitze in Dunst.
Nach dem Stürzen bestreicht man es mit Glace und gibt legirte Trüffelsauce
(Seite 114 ) herum.

Von Wildgeflügel  bereitet , gibt man Salmisauce dazu , läßt
die Zunge weg und füllt Ragout Nr . IV (Seite 156 ) ein.

Bei Kalbsfarce  kann man die Form mit Spargelköpfen und
Krebsschweischen auslegcn , in die Mitte gewöhnliches Ragout einfüllen und
Champignonsauee dazu geben.



239

Kleine Kuchen (krmis) von Fleischpüree.
Bratenreste von zahmem oder Wildgeflügel oderWildpret macht man

zu Püree (Seite 30 ) , mischt , wenn es passirt ist , rohe Dotter dazu , füllt es
in die ausgeschmierten Bechersormen , siedet sie langsam in Dunst , bestreicht

sie nach dem Stürzen mit Glace und gibt eine passende Sauce dazu.

Fleischreif.
Farce Non Geflügelfleisch , Lebern,  s . w . , wie (Seite 28)

bereitet und in einen Reifmodel gefüllt , siedet man in Dunst , stürzt es und
gibt in die Mitte gedünstete Schwämme , gemischte Gemüse oder dgl.

Kalbssarce  Nr . II (Seite 28 ) mit geweichten Bröseln und Dot¬
tern recht saftig gemacht , siedet man in Dunst , gibt in die Mitte Ragout¬

sauce und ziert den Rand mit Krebsschweifchen.
Von Gansleber und Kalbsbrieß  gedämpft und ein paar

mit Wein gekochten Trüffeln schneidet man soviel blätterig uud sticht davon
mit Formen aus , daß man damit den Boden des Reifmodels auslegen kann.
Das Uebrige nudelig geschnitten bindet man mit lichter Sauce , der man

4 Dotter beigemischt , füllt es vorsichtig in die Form und siedet es in Dunst.
Oder:  Man schneidet von einer großen Gansleber einige fingerdicke

Scheiben , belegt jede mit einem ausgestochenen Stücke von überkochten
Trüffeln und bratet diese Schwachen erst beim Anrichten gäh ab . Die Abfälle
der Leber dünstet man mit Butter , Zwiebel und den Trüffelschalen , stoßt und

passirt es , mischt Salz , Pfeffer , Semmelbeschamel und 3 Dotter dazu , füllt
es in den ausgeschmierten Reifmodel und siedet es in Dunst . Man garnirt

die gestürzte Farce mit den Schnißchen und gibt in die Mitte eine Trüffelsauce.
Fleischpüree von Wildgeflügel (Seite 30 ) wird mit Dot¬

tern und fein gehackten Trüffeln gemischt , in den mit Kapauner - Brustfleisch,
Zungen und Trüffeln ausgelegten Model gefüllt , in Dunst gesotten und ge¬

stürzt . In die Mitte gibt man spanische Sauce.
Wildpretfaree  Nr . III (Seite 29 ) füllt man in die Reifform,

siedet sie in Dunst und gibt nach dem Stürzen Wildpretsauce in die Mitte
und garnirt die Schüssel mit Erdäpfel -Kipserln oder Butterteig.

Farce-Wauneln oder Becher.
Man macht saftige Farce von rohem oder gebratenem Kalbs - oder

Geflügelfleisch ( Seite 28 ) mit Beinmark . Eiern , saurem Rahm und etwas
Bröseln und bäckt sie in nusgebröselten kleinen Formen.
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Oder : Man legt die ausgeschmierten Formen mit geräucherter Zunge

zierlich aus , füllt Geflügelfarce ein , siedet sie in Dunst , und bestreicht sie nach
dem Stürzen mit Glace . Man kann sie auch mit Ragout unterlegen.

Fleisch-Kapseln.
Von zahmem Geflügel.  Zu Püree von einer Kapaunbrust

mischt man 4 Dotter und den Schnee der 4 Klar , füllt es in längliche , zwei

fingerbreite Papierkapseln , die man aus das Blech gestellt bäckt , und servirt
es mit den Kapseln.

Von Wildgeflügel  wird es ganz dem vorigen gleich bereitet.

(Püree Seite 30 .)
Von Hasen oder Reh.  Aus solchem Fleische bereitetes Püree

mischt man mit gedünsteter , passirter Gansleber , Pastetengewürz , den Dot¬

tern und dem Schnee wie obige.
Von Gansleber mit Trüffeln.  Die Leber wird gedämpft

und nach dem Erkalten schneidet man davon kleine Scheibchen zum Unter¬

legen . Das Ucbrige macht man zu Leberfarce Nr . II (Seite 29 ) mit mehr
Eiern -, zugleich dünstet man zwei zu Scheiben geschnittene Trüffeln in Butter.
In die Kapseln gibt man zuerst von der Farce , daraus Stücke von Trüffeln
und Leber , wieder Farce , so fort noch einmal , zuletzt ein dünnes Speck¬

schnittchen und bäckt sie '/ § Stunde . Wenn man den Speck weggenommen,
streicht man Glace darüber.

Leber -Wanneln mit Ragout.
Zu einem Abtriebe von 2Loth Butter und 3 Dottern gibt man Scha¬

lotten , Petersilie , 3 Loth zerdrücktes Beinmark , Salz , Schnittlauch , Neu¬
gewürz , Majoran , mit Milch befeuchtete Brösel und paffirte Geflügel - oder
Kalbsleber ungefähr 8 Loth . Dieses füllt man , mit Ragout unterlegt , in die

ausgebröselten Formen und bäckt es , oder in bcmehlte und siedet es in Dunst.

Nocken und Knöderl von Geflngelfarce.
Man macht Geflügelfarce Nr . II (Seite 28 ) , formirt sie zu Knö-

derln , die man in Ei und Brösel dreht und bäckt , oder kocht davon grosic

Nocken in siedende Suppe ein , nachdem man sie schon früher mit zwei in
heißes Wasser getauchten Silberlöffeln formirt , und dabei auf allen Seiten

mit dem heißen Wasser überstrichcn hat . Man gibt sie in eine kurze kräftige
lichte Sauce , und garnirt sie mit Karfiol und gedünstetem Brieß oder anderem
Fleisch.
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Fleisch-Ringe.
Man läßt in Bratenfett Schalotten , Petersilie und etwas Brösel an-

laufen , dünstet fein geschnittene Bratenreste damit ab , macht cs mit Eiern

saftig , und läßt es fingerdick auf ein bemchltes Brett oder Blech gestrichen,
auskühlen . Dann sticht man es zu Ringen aus , dreht diese in Ei und Brö¬
sel , und bäckt sie in Schmalz.

Hachis-Coteletten (Fleisch-Krapfeln).
Bon Kalbfleisch.  Bratcnreste schneidet man recht sein , weicht

Semmel in Milch oder Suppe , drückt sie gut aus , und schneidet sic auch,

dann gibt man das Fleisch zu angelaufener Zwiebel und Petersilie , mischt

die Semmel , Salz und Limonienschalen dazu , und wenn es kühl geworden
so viel Ei , daß es saftig ist und zusammenhält . Man formirt davon kleine

fingerdicke Laibchen (denen man statt einem Beinchen ein Stückchen Petersilien¬

wurzel einstecken kann ) dreht sie in Brösel und bratet sic mit Schmalz ab.
Bon Sch weinslei  sch bereitet man sie ebenso , oder auch von

gemischtem Fleische ; als Würze kann man auch Knoblauch und .Pfeffer geben.

Gebackene Würstchen
B on Geslügelflei  s ch . Bon gebratenen oder gedünsteten jungen

Hühnern schneidet man das Fleisch von Brust und Schenkeln uudelig . Alles
übrige wird gestoßen mit Suppe ausgekocht , durch ein Sieb gestrichen , was
man dann mit kräftiger lichter Sauce dick einkocht , die man mit Limonien-

saft etwas säuert , mit ein paar Dottern bindet , und mit dem Fleische mischt.

Man streicht es zum Auskühlen auf einem mit ein wenig Mehl bestaubten

Bleche daumendick auseinander , schneidet es erkaltet zu fingerlangen Stück¬
chen, und rollt diese auf dem Brette über feine Brösel oder Mehl leicht hin.
Wenn alle Würstchen so bereitet sind , dreht man sie in Ei und Brösel , und

bäckt sie in Schmalz . Sollten sie etwas zu weich sein , so kann man sie vor¬
dem Einbröseln in mit Eiklar befeuchtete Oblaten drehen . Man richtet sie

über einer Serviette in der Schüssel auf , und gibt gebackene Petersilie in die
Mitte , oder man kann sie auch als Belege von Gemüse verwenden.

VonKapaun oder  I n d i a n b r u st f l e i s ch schneidet man kleine
Würfeln , gibt halb so viel fein geschnittene Trüffeln dazu , bindet dies; mit
Beschäme ! und Dottern (Seite 26 ) , formirt es wie oben zu Würstchen , brö¬
selt sie ein und bückt sie.

Prutv , süddeutsche Küche . 3. Nufl. 16
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V o n Rebhühnern und Trüffeln bindet man es mit Salmi-

sauce und Dottern , dreht sie in Oblaten , bröselt sie ein und bäckt sie.
Von Gänseleber.  Gedünstete Leber und halb so viel geräucherte

Zunge schneidet man nach dem Auskühlen kleinwürsclig , bindet es mit dicker
spanischer Sauce , mischt so lange es noch heiß ist ein paar Dotter dazu und
läßt es aufgestrichcn kalt werden . Dann formirt man . die Würstchen wie
oben , bröselt sie ein und bäckt sie in Schmalz.

Oder:  Man schneidet gedünstete Leber , Hasenfleisch und mit Wein

gekochte Trüffeln oder geräucherte Zunge kleinwürfelig , und bindet es mit
Salmisauce und Dottern.

O der:  Man schneidet rohe Geflügellcber fein , dünstet sie mit Fett,

Petersilie und Schalotten ab , gibt Semmel mit Milch befeuchtet , Salz,
Gewürz und Dotter dazu , und formirt cs ansgekühlt zu Würstchen die man
ebenso einbröselt und bäckt . Oder man bereitet sie von Leberfarce Nr . II-
(Seite 29 .)

Bon Kalbsbri  eß . Wie von Geflügelfleisch mit Trüffeln zu berei¬

ten . Oder man schneidet das Brief ; fein zusammen , gibt es zu augelaufcner

Petersilie , staubt es ein wenig , mischt in Obers geweichte Brösel , Salz und
Eier dazu , läßt es erkalten und formirt Würstchen.

Bon Ragout.  Dick gehaltenes Ragout (Laixieon ) mischt man
mit Dottern , läßt es auskühlcn , dreht davon kleine Würstchen in Oblaten

und diese dann in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.
VonHachis.  Mit Dottern legirtcs Hachis streicht man noch heiß

auf , formirt es erkaltet ebenso zu Würstchen die man in Oblaten , dann in
Ei und Brösel dreht und bäckt.

Von Lungen ; hachis  bereitet gibt man spanische Sauce dazu,
oder verwendet sie als Belege.

Gebackene Aepsel und Birnen von Fleisch.
Wie zu den Würstchen gebundenes Geflügelfleisch , oder Gansleber mit

Trüffeln , formirt man zu Kugeln , drückt sie oben und unten etwas ein (wie
Aepsel sind ) und steckt eine Gewürznelke oben hinein , wenn man sie einge¬

bröselt hat . Wenn man sie birnenförmig macht , steckt man oben statt des

Stengels ein Beinchen hinein.

Haschee (ÜLaeZüs ) .
V o n Ka lbs - o d er G eflü g elf! ei  sch . Wie (Seite 31 ) berei¬

tetes saftiges Hachis legirt man beim Anrichten mit ein paar Dottern und
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einen Stückchen frischer Butter , füllt es in einen Nudel - oder Reiskranz,
oder in eine Kruste von Butterteig , und belegt es oben mit weichgekochten
oder gebackenen Eiern . ^

Oder:  Man richtet es in einer tiefen Schüssel an und garnirt es mit
gebackenem Kalbshirn , Karfiolröschen , gefüllten Kohlrabi oder Artischocken

oder Zungenstückchen , oder mit Krebsbutter gedünstetem gespickten Brieß.

Bon Wildgeflügel.  Neste non gebratenem Wildgeflügel , sowie
deren Lebern und Mägen , nebst Kapaun - oder Hühner -Leber , schneidet man

fein und kocht das zerschlagene Gerippe mit nbgedünsteten Wurzeln und
Champignons -Abfällen aus , und vergießt mit dieser geseihten Brühe das
abgedünstetc etwas gestaubte Fleisch und läßt es gut verkochen . Oder man
bindet das sein geschnittene Fleisch mit dick eingekochter spanischer Sauce.
Man garnirt es mit gespickten Brustschnchchen , Zungenstückchen , Trüffel¬
scheiben , gedämpften Kastanien , mit kernweich gekochten halbirten oder mit
verlornen Eiern u . s. w.

VonNeh - oder Hascnfleis  ch . Das fein geschnittene Fleisch

mit etwas Wildpretsnuce gebunden , belegt man mit Schnihchen von Filet,
gebackenen Semmelstücken und Eiern , Limonien - oder Trüffelschciben , But .-

tertcig (als Halbmonde oder Krapseln ) oder mit Maccaroni u . dgl . m.

Glmürtes Ragout.
Jedes der nachfolgenden (oder wie Seite 32 oder Seite 155 ) bereiteten

Ragouts kann man sowol in Krusten und Pasteten von Butterteig , als
in Reis - oder Fleisch -Reis geben , oder in einer tieferen Schüssel eingerichtet,
mit ausgestochenenl Btttterteig . Macaroni , Neiswanneln oder kleinen Schnitz-
chen, oder Geflügelbrustfleisch , Gänseleber , Farcescheiben , gespicktem Brieß
oder gebackenem Hirn , Farcenocken , Karfiol oder Artischocken , gefüllten
Champignons , Krcbsschweifchen u . s. w . garniren.

Kalbs - Rago  u t . Kalbsohren , Euterl und Brief ; , Champignons,
Krebsschweifchen und Spargelcrbsen gibt man in kräftige lichte Sauce uud
etwas Ragoutgewürz und Glace dazu , oder man bindet diese Bestandtheile
mit Lärme volonte (Seite 114 ) oder Krebssauce ( Seite 115 ) .

Geflugel - N a g o u t . Mit Krebssauce bindet man Geflügelfleisch,
Brieß , Euterl , Geflügelleber , Krebsfleisch , Erbsen , Champignons , würzt es
mit Mnscatblüthe , und servirt es in einen ; Reis - oder Fleisch -Reif.

(L .ilpieon i-o)mle .) Fleisch von gebratenem Geflügel , Gänseleber,
Brieß , Hahnenkämme und Champignons bindet man mit Krebsbcschamel-

sauce ( Seite 27 ) und mischt etwas Glace dazu.
16
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Oder: (8a1xieon au supreme .) Mit dicker 8auee suprewe
(Seite 114 ) bindet man Kapaunerbrustfleisch , Gänseleber , Champignons,

Hahnenkämme , Alles klein würfelig geschnitten.
Legirtes weißes Nagout. (a 1a reine .) Zu kräftiger lichter

Sauce mit Geflügelessenz klar gekocht, abgeschäumt und entfettet , gibt man
etwas Limoniensast , legirt sie mit ein paar Dottern und mengt durch Aus¬

schwingen die gedünsteten Bestandtheile dazu , als : Hühnerbrustfleisch , Brieß,
recht kleine Champignons und Hahnenkämme oder blanschirtes Rückenmark

oder Hirn.
Klein Ragout. (8a1xieon . ) Man bindet mit dicklich eingekochter

spanischer Sauce , der man den Saft vom Dünsten der Bestandtheile bei¬
gemischt hat , geräucherte Zunge . Brieß , Ochsenobergaumen , Champignons
oder Trüffeln , Alles klein würfelig geschnitten , und würzt es mit ein wenig

englischem Ragoutgewürz.
Ragout Godard.  Einige Artischockenböden , zu Scheiben ge¬

schnittenes Brieß , ganze Krebsschweifchen , Hahnenkämme , Trüffelscheiben
und kleine Knödeln non Geflügelsarce bindet man mit spanischer Sance

(Seite 108 ) , die man mit Limoniensaft und Madeira bereitet hat.
Ragout non  W i l d g e slü  g e l. (l ^aAout Nong -Ias .) In dick

eingekochte spanische Sauce gibt man Fleisch von Fasan oder Rebhühnern,
Gansleber , mit Butter und Limoniensaft gedünstete Champignons , Trüffeln
mit Madeira und Flcischessenz gedämpft , von Allem gleich viel zn länglich

viereckigen Stückchen geschnitten , mischt den Saft vom Dünsten entfettet

zur Sauce , und wenn dieser dicklich eingekocht ist , Alles zusammen . Man
kann es mit Bntterteig oder gespickten Brustschnitzchen garniren.

W i l d p r e t - R a g o n t . (8a1p >ieon eliasbeur ) Gebratenes Hasen¬
oder Rehfleisch , Rebhühner oderGänseleber , Trüffeln und geräucherte Zunge,
von jedem gleich viel würfelig geschnitten , bindet man mit dick eingekochter
Salmisauce und garnirt es mit Mncaroni oder füllt es in kleine Pastet-
chen oder in Kruste von Bntterteig.

Auste  r n - N a g o u t . Die Austern , ungefähr 40 Stück , werden

ausgelöst , mit ihrem Wasser , etwas Limoniensaft und Wein abgekocht;
dann nimmt man die Bärte weg , gibt die Essenz zu lichter Sauce , die man
damit dicklich eiukocht , legirt diese mit ein paarDottern , gibt Salz , Cayenne-
Pfeffer und Krebsbutter , dann die Austern und etwas Glace dazu , und
mengt es durch Ausschwingen in einem Casserolle.

(8at ^ ieon K-ourinand ) . Man kocht lichte Sauce mit Ansterncssenz
ein wie obige , und legirt sie mit Dottern und Limoniensaft , dann mischt
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man nebst den Austern , Trüffeln und Champignons , eine ausgewässerte
Sardelle , Krebsschweifchen und Nuttenleber , sowie geräucherte Zunge , Alles
klein würfelig geschnitten , darunter.

Muscheln mit warmer Fleischfülle.
Mit Ragout.  Man bereitet Ragout von klein würfelig geschnitte¬

nen Bestandteilen (Lalpleon ) ziemlich dick , daß es in die Muscheln

(Seite 36 ) gehäuft eingefüllt werden kann ; dann bestreut man es mit fei¬
nen Bröseln und tropft frische oder Krebsbutter darüber und stellt sie auf
einem Bleche ein paar Minuten in das heiße Rohr , dann über einer Ser¬
viette in die Schüssel.

Unter Ragout von Zunge , Trüffeln und Champignons mit spanischer

Sauce gebunden , kann man auch kurz abgebrochene gekochte Macaroni mi¬

schen, sowie etwas geriebenen Parmesan -Käse , worauf man dies gleich ein¬
füllt und mit Bröseln , dann Käse bestreut , mit heißer Butter betropft und
5 Minuten in das heiße Rohr stellt , dann gleich servirt.

Mit Fleischpüree.  Brustfleisch von Wildgeflügel schneidet man

blätterig oder nudelig , ebenso mit Butter , Fleischessenz und rothem Wein
gedünstete Trüffeln , und bereitet vom übrigen Fleische Püree , welches man
dann mit dem Geschnittenen mischt , dick einkocht und in Muscheln häuft,
dann Brösel und Butter darüber gibt und in das Rohr stellt.

Würste.

Netzwurste.
Von Sch wein fleisch und Reis.  Fleisch von gekochtem

Schweinskopfe schneidet man fingerdick würfelig , mischt cs zu dickem Reis
Mit solcherSuppe nicht sehr weich gekocht, dreht es in Stücke von Schweins-
netz wie kleine Rundsemmeln und umwindet sie kreuzweise mit Bindfaden.
Wenn sie dann in einer Pfanne mit Schmalz gebraten sind , löst man diesen ab.

Von S ch w e i n s f a r c e formirt man kleine Würstchen , dreht sie in

Stücke vom Netze, bratet sie mit Schmalz ab und gibt sie auf Gemüse , vor¬
züglich Kraut.

Kalbsfarce.  Von 1 Pfund rohem Fleische und Speck , oder

1/4 Pfund Kernsett , bereitete Farce , mit Knoblauch und Majoran oder den



246

feinen Kräutern gewürzt , dreht man in Stücke vom Netze zu kurzen Würst¬
chen und bratet sie mit Schmalz ab.

Von Leb erfaree.  Ausgestreifte Schweinsleber mit ebenso viel

Speck fein gehackt und passirt , würzt man mit Salz Pfeffer , Neugewürz,
Thymian und Majoran , gibt davon aus kleine Vierecke von Schweinsnetz,
dreht Würstchen und bratet sie mit Schmalz ab.

Gebratene Würste.
Saucischen.  Fingerlange dünne Würstchen die man mit Butter

bratet und zu Belege von Gemüsen und Garnirungen verwendet . Von
Schweinsleisch  bereitet man sie wie die großen aber sehr fein gehackt'
und ohne Knoblauch , füllt dünne Schweins - oder Schöpsen -Därme , dreht

und bindet sie fingerlang ab , schneidet sie so auseinander und bratet sie
mit Butter . VonKalbfleisch  bereitet man sie ebenso und nimmt zu

1 Pfund 10 Loth Speck , Salz , Neugewürz und etwas Obers zum Verdünnen.
Von Geflügelfleisch  macht man Farce beliebig gewürzt oder mit

gehackten Trüffeln gemischt , unterbindet sie ebenso , läßt die Würstchen in
heißem Wasser anschwellcn , dann erkalten und bratet sie . Oder man schnei¬
det das rohe Brustfleisch sowie die Leber , Speck und Kalbseuter würfelig,

und gibt Petersilie , Limonienschalen , Majoran , Salz , in Obers geweichte
Semmel und Dotter dazu . . -

Würstchen ohne Darm.  Gleich schwer rohes Rind - und Schwein¬

fleisch ohne Fasern hackt man zusammen so fein wie möglich , salzt es , würzt
es mit gestoßener Paprika und mengt würfeligen geräucherten Speck dar¬
unter . Davon sormirt man fingerlange und fingerdicke Würstchen , bratet sie

mit Butter und Zwiebel ab und gibt , damit sie keine harte Kruste bekom¬
men , öfters etwas Suppe dazu und gibt sie zu Gemüse oder Senf.

Bratwürste.  Zu 4 Pfund Schweinfleisch vom Halse oder was maw
vom Speck ausschneidet , nimmt man 4 Pfund frischen Speck , hackt beides
recht fein , stoßt Knoblauch mit Wasser , seiht dieses und gibt davon , sowie

Pfeffer , Nengewürz , Limonienschalen , Majoran und Salz nach Geschmack,
und ^ Seidel kaltes Wasser dazu . Dann knetet man es mit den Händen
in der Schüssel ab , bis cs recht zähe wird , füllt mit der Hand durch ein

trichterartiges Horn oder mit der Wurstspritze den dünnen Darm nur leicht
voll und sticht die luftigen Stellen mit - einer Nadel an . Sie werden schne¬

ckenförmig gedreht in eine Pfanne in heißes Schweinschmalz gelegt , schön
braun gebraten , wenn man sie herausgenommcn hat , kocht man das wenige

Fett mit etwas Suppe aus , wodurch ein kurzer brauner Saft wird den man
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zu dm Würsten gibt , die man mit Senf oder mit gedünstetem Reis oder
gerösteten Erdäpfeln (oder beidcm gemischt ) servirt , oder als Belege non
Gemüse oder als Garnirung verwendet.

Augsburger Wü  r st e. Diesen aus warm geschlagenem Schwein-
und Rindfleische bereiteten kurzen , dicken Würsten zieht man die Haut ab,
schneidet sie nach der Länge auseinander und bratet sie mit Schmalz in
einer Pfanne . Man gibt sie zu Gemüse , Reis oder Salat u . dgl . m . Oder
man schneidet die abgezogenen Würste auseinander , kerbt sie schief ein und

streicht zerdrückte Sardellen in diese Schnitte , ehe man sie bratet . Oder man
dreht sie in Ei und Brösel und bückt sie in Schmalz.

Leberwürste.  Lunge , Herz und eine Backe vom Kopfe eines eben
geschlachteten Schweines siedet man mit Wasser , Salz und Zwiebel , läßt es
auskühlen und hackt es sein , schüttet das Fett durch ein Sieb , gibt von
zwei Semmeln die Bröseln in dieses und befeuchtet sie dann mit der
Suppe . Nun streift man die Schweinslebcr und 1 Pfund Kalbsleber aus,

passirt sie und mischt alles nebst Salz , Pfeffer , Neugewürz und Majoran
zusammen . Man kann die Semmel blätterig geschnitten , mit der fetten kal¬
ten Schweinssuppe befeuchten , oder statt  Semmel in dieser Suppe dick

gekochten Reis oder Brein zum Fleische mischen . Man füllt es mit der
Suppe weich gemacht mit der Hand oder durch einen weiten Trichter in die

weiteren Därme , die man vorher mehr als eine Spanne lang abgeschnitten
und an einem Ende über ein vorgestecktes Hölzchen verbunden hat . Ebenso
zugebunden werden sie einige Minuten gekocht , wobei man sie mit einer

Nadel ansticht , wenn sich Luftblasen zeigen , damit sie nicht ausspringen , dann
imknltes Wasser gelegt . Erkaltet können sie an einem kühlen Ort mehrere

Tage ausbcwahrt werden , dann bratet man sie mit Schweinschmalz ab , und
gibt sie zu Kraut , Erdäpfeln , Reis oder Erbsen.

Blutw  ü r st e. Zu 1 Mas ; Blut gibt man 1 ^ Seidel gutes Obers,
welches man schon beim Auffangen darunter sprudelt und vor der Verwen¬

dung seiht ; Salz , Pfeffer , Neugewürz , Majoran und so viel überkochtes
Kopffleisch (man kann auch Herz , Nieren , Halsfleisch oder Wamme dazu

verwenden ) und ebenfalls gekochten Speck würfelig geschnitten , das; es dick¬
lich wird . Man füllt damit die noch weiteren Schweinsdärme , wie die

Leberwürste und kocht sie ebenso ; sie sind genug gesotten , wenn beim Anste¬
chen kein Blut mehr , sondern Fett herausdringt . Man kann sie dann in der
Kälte einige Tage aufbewahren (was jedoch bei warmer Witterung gefähr¬
lich ist) . Man bratet sic mit Schmalz ab , und gibt sie vorzüglich zu Kraut,
Erdäpfeln u . dgl.
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Geräucherte Würste.

Selch Würstchen  Wiener , Frankfurter und welcher Gattung es
sei , legt man in siedendes Wasser in ein so großes Geschirr , daß sie nicht ge¬
bogen werden müssen und läßt sie zugedeckt seitwärts am Herde stehen , bis
sie in die Höhe steigen , was stattfindet , wenn sie durch und durch heiß sind.

Man gibt sie meistens zwischen eine zierlich gelegte Serviette und fein ge¬
schabten oder geriebenen Kren besonders dazu . Oder man gibt sie auf Gemüse,
vorzüglich Kraut und Kohl.

Geräucherte Bratwürste  werden 10 bis 20 Minuten gekocht
und ebenfalls mit Kren oder zu Gemüse gegeben.

Servelatwurst.  Man erwärmt sie mit Wasser oder über Gluth

und gibt sie mit geriebenem Kren oder zu Gemüse . Oder man schneidet sie
kalt auf , macht sie mit Essig und Oel ab und bestreut sie mit Pfeffer oder
mit roher geringelt geschnittener Zwiebel.

Nothwurst (geräucherte Blutwurst ) gibt man aufgekocht und warm
geschnitten zu Püree von Hülsenfrüchten oder zu Sauerkraut oder gerösteten
Erdäpfeln . Kalt ausgeschnitten ohne Kochen gibt man sie zu Erdäpfelsalat,
Salzgurken u . dgl . m.

S ch warten  Wurst . Sie wird kalt sehr fein ausgeschnitten und zu
Gemüse besonders Kraut oder mit Essig und Oel gegeben.

Preßwürste.  Kalte besonders geräucherte , werden ausgeschnitten
zu Getränken oder zu Gemüsen gegeben.

Salami.  Manschneidet sie zu sehr dünnen Scheiben zieht diesen
die Haut ab , legt sie halb übereinander auf einen Teller und servirt sie zu
Getränken oder zu Butterbrot oder auf Gemüse.

Äepöckelkes «uS geräuchertes Fleisch.

Man kocht das eingepöckelte Fleisch von Schweinen u . s. w . mit

Wasser und Wurzeln und schäumt es dabei fleißig ab . Die Zeit des Weich¬
werdens hängt vom Alter des Thieres und von der Gattung der Stücke ab

Pöckeln und Räuchern siehe Vorrathskammer.
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und dauert 2 bis 3 Stunden . Ist das Fleisch durch zu langes Liegen im
Salze zu scharf geworden , so wechselt man beim Kochen mehrmals das
Wasser , war es aber zu kurze Zeit eingepöckelt , so gibt man beim Sieden

etwas vom Pöckelsafte dazu . Zu Stücken geschnitten gibt man es vorzüglich
zu Knödeln , getrockneten Erbsen , Erdäpfeln mit Reis gemischt , Sauer¬
kraut u . s . w.

Geräuchertes Fleisch.
Schweinfleisch . Kleine Stücke kocht man mit Wasser ungefähr

1 Stunde und gibt es vorzüglich zu Gemüse , Erdäpfeln , Knödeln , dürren
Erbsen u . dgl . m . Am Beliebtesten ist das zu Streifen gehackte Brustfleisch,

(Kaiserfleisch genannt ) zu solcher Verwendung , zu Salat , sauren Erdäpfeln
u . dgl . gibt man magere Stücke.

Schopf - oder Schasbraten. (Wiener Ausdruck für geräucher¬

ten Schweinshals .) Dieses zarte saftige Stück wird gekocht und ist zu Sem¬
mel - , Gries - und Erdäpsel -Knödeln , zu Erbsen und Gemüse vorzüglich.
Jungfern - oder Mollbraten  wird gekocht , wann und kalt wie
Schopfbraten oder Zungen verwendet.

Schinken.  Will man ihn ganz serviren , so schneidet man , so lange
er noch heiß ist , (das Kochen siehe Seite 16 ) , aus der Schwarte Formen,

welche wie Verzierung einer Torte auf dem Specke bleiben und zieht die
übrige Schwarte ab . Das Stelzbein löst man beim Gliede aus . Oder man
zieht nur einen Theil der Schwarte an der breiteren Seite ab , nachdem man

das Bleibende zackig ausgeschnitten hat , bestreicht den Speck mit zerlassener

Aspic , streut gehackte darauf und macht um das Stelzenbein eine Manschette

von Papier . Beim Ausschneiden ist zu sehen , daß die Stücke ziemlich dünn
und gleich groß sind . Wenn man sie auflegt , muß Speck und Fleisch regel¬
mäßig vertheilt sein . Man garnirt die Schüssel mit geschabtem Kren oder

mit Aspic . Am zierlichsten wird Schinken mit Blumen von Rettig oder
Butter belegt servirt oder man dreht dünn ausgeschnittenes Echinkenflcisch

zu Scarnißen , füllt diese mit Aspic oder Kren und legt sie zierlich auf oder
als Garnirung um gestürztes Aspic oder anderes Fleisch oder Butter . Für-
Landpartien kann man von einem Laib Brot einen Deckel abschnelden , ihn

dann gleichmäßig nett aushöhlen , das ausgeschnittene Fleisch zierlich und
fest einlegen , worauf man den Deckel wieder darüber gibt.

Rindfleisch.  Das Fleisch wird geklopft über Nacht in Wasser ge¬
legt , mit Wasser gekocht, bis es weich genug ist, wozu es 3 bis 4 Stunden
braucht , und mit Gemüse oder Essig und Oel gegeben . Warm zu essen sind

die saftigen Stücke Brustkern u . dgl . vorzuziehen , um es kalt zu verwenden,
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die Schweif - und Schal -Stücke . Kamm fl ei sch . Das geräucherte , fette,
saftige Fleisch vom Ochsenhalse wird gekocht, warm mit saurem Kren oder
mit Knödeln , Sauerkraut, Rüben oder Salat gegeben . Ungekocht schneidet
man es fein wie Salami auf, bestreut es mit Pfeffer und gibt es zu Getränken.

Kalbsschlegel.  Bor dem Sieden legt man den geräucherten
Schlegel über Nacht in Molken oder in Milch, wäscht ihn dann ab , kocht
ihn mit Wasser wie Schinken und verwendet ihn ebenso zu Thee und aus
andere Weise.

Rehschlegel.  Dieser wird mit Wasser gekocht und wie Schinken
zu Thee , Getränken , Kraut u . s. w . gegeben.

Gänseb rüste roh.  Die Haut zieht man davon ab , läßt vom Fette
so viel darauf, daß es wie der Speck beim Schinken aussieht , schneidet sie
dünn auf und gibt sie statt Schinken zu Butterbrot oder Thee . Gekocht.
Nachdem man sie mit heißem Wasser und einer Bürste gereinigt hat , legt
man sie über Nacht in kaltes Wasser , kocht sie dann mit anderm Wasser und
gibt Hülsenfrüchte , Erdäpfel u . dgl. dazu.

Zungen.

Geräucherte, (geselchte) Zungen.
Ochsenzungen, war m . Man kocht sie wie Seite 16 angegeben,

zieht die Haut ab , wie man sie aus dem Sude nimmt, schneidet sie etwas
schief zu Scheiben und gibt sie warm zu beliebigem Gemüse , Erbsen zu
Pudding von saurem Rahm u . dgl. m. — Kalt. Man zieht die Haut ab so
lange sie noch heiß ist , schneidet siekalt zu Scheiben, legt sie zierlich halb über¬
einander auf einen Teller oder eine Schüssel aus und gibt Häufchen von
geschabtem Kren darauf oder man ziert sie mit kleinem , eingeschnittenen Nettig
und grünen Blättern , oder mit Butterblumen oder mit lichter klarer Aspic.

Sch w ei ns zun gen , warm. Sie werden gesotten , abgezogen und
zu Scheiben geschnitten vorzüglich zu Gemüsen , getrockneten Erbsen , Knö¬
deln u . s. w . servirt.

Pöckelznngen.
Ochsenzungen.  Man kocht sie mit Wasser und etwas vom Pockel-

saste, zieht die Haut ab , gibt sie heiß krummgebogcn auf die Schüssel und
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servirt sauren Kren dazu , oder man schneidet sie zu Scheiben und gibt sie als
Belege oder Garnirung von Gemüsen , Püree 's , Puddings von saurem Rahm
Knödeln n . s. >v.

Schw einszungen . Man kocht und verwendet sie ebenso und gibt
sie vorzüglich zu Erbsen , Sauerkraut oder Knödeln.

Frische Zungen.
Mit Kren.  Die wie (Seite 16 ) gekochte dann abgezogene Zunge

schneidet man etwas schräge zu gleichen halbfingerdicken Scheiben , legt diese
zierlich in die Schüssel , bestreut sie mit geriebenem Kren und gibt sauren
Kren besonders dazu.

Mit Gemüse.  Eine weichgekochte Zunge wird zu Scheiben ge¬
schnitten und mit Bratensaft aufgedünstet . Dann gibt man sie entweder als
Belege aus Gurken oder kranzförmig in die Schüssel , und in die Mitte
gedünstete Rüben und außen herum eine Reihe glacirte Schalotten.

Mit Sauce.  Die ausgeschnittene Zunge kocht man mit Sardellen-
sauec ,Nr . Il (Seite 115 ) oder mit Limoniensauce Nr . III oder Rahmsauce
Nr . III (Seite 117 ) auf.

Mit süßer Sauce o d er Z wets ch kenp s esse  r . Die abgezo¬
gene Zunge wird der Länge nach mitten auseinander oder zu Scheiben ge¬
schnitten mit polnischer Sauce aufgekocht oder Hagebutten - oder Ribiselsauce
(Seite 118 ) besonders dazu gegeben . Mit Zwetschkenmus (Seite 166 ) gibt,
man die Zungenstücke als Belege darauf.

Gespickt.  Eine gesottene Zunge schneidet man nach der Länge aus¬

einander , spickt sie aus der geschnittenen Seite mit Speck , bratet sie bei gäher
Oberhitze etwas , damit der Speck Farbe bekommt , wobei man sie fleißig mit
Butter , Limoniensast und Suppe betropft , damit sie saftig bleibt und
gleich servirt.

Mit Sardellen und Rahm.  Die gesottene abgezogene Zunge
sticht man mit einem schmalen Messer an und streicht Sardellenbutter ein

oder man spickt sie dicht mit Sardellen , gibt sie in die Bratpfanne und be¬
gießt sie beim Braten mit Butter und saurem Rahm.

Mit Bröseln.  Die gesottene abgeschälte Zunge schneidet man der
Länge nach auseinander , bestreicht sie gut mit Butter , legt sie auf einen Rost
und bratet sie bei starker Hitze , wobei man sie mit Bröseln bestreut und mit
Limoniensast betropft . Wird sie zu trocken , so gibt man etwas Butter dazu,

und wenn diese schäumt richtet man die Zunge an und bestreut sie mit fein
geschnittenen Limonienschalen.
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Eingebröselte Schnitze . Man schneidet dünne Scheiben , be¬
staubt sie mit Salz und Pfeffer , dreht sie in Butter und Brösel , bratet sie

gäh ab und gibt sie aus Gemüse oder dünstet sie mit Rahm auf oder gibt
folgende Sauce dazu : Man läßt Speck , Kalbfleischabfälle , Champignons
und allerlei Gewürz anlaufen , staubt es , gibt Suppe , Essig oder Simonien-

fast und Wein dazu , den man auf die Hälfte einkochen ließ , und paffirt eS.
Oder man gibt eine Zwiebel - oder PfefferSauce (Seite 108 ) oder kalte
Kapern -Sauce Nr . I (Seite 124 ) dazu.

Gefüllte  Schnitze . Die abgezogene Zunge wird so geschnitten,

daß immer zwei dünne Scheiben Zusammenhängen . Zwischen diese streicht
man Kalbsfarce und drückt sie zusammen . Dann dreht man diese Schnitze
in Ei und Brösel und bratet sie ab.

Kalbszungen auf Ansternart.
Zwei weich gesottene abgezogene Kalbszungen schneidet man in finger¬

dicke Scheiben . Dann gibt man in ein kleines Cafferoll ein Stückchen But¬

ter , 4 Loth feingeschnittene Sardellen und den Saft von 2 Simonien , läßt
es aufkochen , taucht die Scheiben ein und dreht sie in Brösel . Man bratet
sie auf dem mit Butter bestrichenen Roste über gäher Gluth auf beiden Seiten,

und übergießt sie in dor Schüssel mit dem Reste der Sauce.

Warme Speise» von Hopfen und Füßen.

Ochsmgmnnen (Bormaul) .
Mit Butter und Limon - iensaft.  Weich gekochtes Bormaul

(Seite 14 ) schneidet man erkaltet nudelig , gibt es in heiße Butter , dann

etwas Limoniensaft und Schalen dazu und richtet es an sobald cs heiß ist.

Es soll saftig aber nicht sauer sein.
Mit Champignons.  In lichte Sauce mit gedünsteten Champig¬

nons gemischt , mit etwas Limoniensaft und 1 Dotter legirt , gibt man das

in zollgroße Würfel geschnittene gekochte Kopffleisch.
MitSchalotten.  Dünnblätterig geschnitten gibt man es in kräf¬

tige lichtbraune Sauce mit Limoniensaft und gedünsteten Schalotten und
garnirt es mit Butterkrapfeln.
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Mit Sardellen zu länglichen Bröckeln geschnitten , gibt man es
in lichte Sauce und würzt diese beim Anrichten mit Sardellenbutter, Pfeffer
und Glace oder Limoniensaft.

Kalbs - und Lamms-Köpfe.
Mit Kren . Wenn der Kopf mit Wurzeln (wie Seite 114 ) gekocht

ist , hält man ihn mit etwas vom Sude warm , während man den übrigen
dicklich einkocht , gibt diesen Saft in die Schüssel zum Kopfe , und fervirt sau¬
ren Kren dazu.

Heiß ab g esotten.  In etwas Butter läßt man Zwiebelscheiben,
gelbe Rüben und Petersilie nnlaufen , gibt etwas Suppe , Essig , Lorbeerblatt,
Thymian, ganzen Pfeffer , Neugewürz , Ingwer und blanschirtes Kopffleisch
dazu und siedet es damit weich , worauf man es mit dem kurz eingekochten
geseihten Saft anrichtet.

Eingemacht.  Die rein geputzten Ohren oder Stücke von Kopf
kocht man mit Suppe , Zwiebel , gelben Rüben , Salz und Muscatblüthe,
vergießt damit eine lichte Buttersnuce und richtet sie geseiht über die Fleisch¬
stücke an . Man kann etwas Safran oder Limoniensaft dazu geben.

Mit Sauce.  Man macht eine lichte Sauce mit Petersilie und
gedünsteten Champignons und kocht damit großwürfelig geschnittenesFleisch
von Kalbs - oder Lammskopf auf und garnirt es mit Karfiol. Oder man
gibt Holländer - oder Kräuter -Sauce über schöne Stücke vom Kopffleische.
Schöpsen -Kopffleisch übergießt man mit spanischer Sauce und garnirt es mit
gedünsteten Schalotten.

Mit Frikassee.  Wie zum Einmachcn gekocht legt man Stücke
von Kalbs - oder Lammskopf oder Ohren heiß in die Schüssel und gibt lichte
Sauce mit Nahm , Limoniensaft und Dottern zu Frikassee gesprudelt dar¬
über oder herum.

Als N agont.  In lichte Sauce gibt man mit Butter nngelaufene
Petersilie , etwas Glace oder Brateusast, daun das würfelig oder länglich
geschnittene Fleisch von Kalbs - oder Lammskopf , Kalbsbrieß und Entert,
gedünstete Erbsen, Champignons und Karfiol.

Kalbsohren mit Rag ou t. Die Ohren werden schön gleich ge¬
schnitten , damit sie gerade stehen , so weit sie dünn sind , angeradelt , damit
sie sich beim Kochen krausen, dann mit Wurzeln und Salzwasser gesotten.
Man stellt sie in die Mitte der Schüssel und gibt ein Ragout von Ehampig
nons , Farcekuöderln , Geflügelleber , Karfiol und Erbsen herum.



254

Gebackene gefüllte Ohren . In nicht angeradelte , gekochte
Ohren füllt man feines , mit Dottern legirtes Ragout , dreht sie in Ei und

Brösel , bäckt sie in Schmalz , stellt sie in die Schüssel und garnirt sie mit

gebackener Petersilie.
Kalbs - oder Lamms köpf gefüllt.  Den gereinigten Kops

schneidet man unten auf und löst Fleisch und Beine vorsichtig aus , um die

Haut nicht zu zerreißen . Nachdem man das Schwarze bei den Augen aus¬
geschnitten , näht man diese zu . Dann macht man von Kalbs - und dem Kopf-
fleische eine Farce mit den feinen Kräutern , streicht davon auf die Haut , und

gibt auf die Farce erkaltetes Ragout von der weichgekochten Zunge , geräu¬

cherte Ochsenzunge , Brief ; , Champignons und bedeckt es wieder mit Farce.
Nun näht man die Haut zusammen und gibt dem Kopfe seine natürliche
Form , indem man eine Speckplatte annäht , wo er vom Halse geschnitten ist.

Mit Limonicnsaft angerieben , mit Speck in eine Serviette eingeschnürt , wird

er mit Suppe , Wein und Wurzeln gedämpft . Ausgewickelt auf die Schüssel
gestellt , garnirt man ihn mit Erbsen od . dgl . und gibt eine kräftige lichte

Sauce dazu.
Mit Bröseln.  Ein Lammskops wird der Länge nach gespalten,

wieder zusammcngebunden , in Suppe gekocht und ausgekühlt . Dann nimmt
Ulan das Hirn heraus , mischt es mit Salz , Pfeffer und angelausener Peter¬
silie , füllt es wieder ein und steckt eine Semmclscheibe vor . Man kehrt nun

die halben Köpfe oder Stücke von Kalbskops in heißem Schmalze oder But¬
ter um , bestreut sie mit Bröseln , bratet sie im Rohre und beträufelt sie mit

Limoniensaft oder auch Sardellenbutter.
^ Mit Farce.  Aus eine mit Butter bestrichene Schüssel gibt man

Kalbssarce mit Ei und sanrem Rahm verdünnt , belegt sie mit Stücken von
.gekochtem Lamms - oder Kalbskopse , deckt sie mit Farce zu , streicht Rahm
darüber und bäckt es im Rohre.

Schöpsen- und Schweins -Köpfe.
Der mit Beize gekochte Kopf wird zn schönen Stücken geschnitten auf

die Schüssel gelegt , mit Kren bestreut und etwas von der kurz eingekochten
Brühe darunter gegeben.

Schöpsen-, Kalbs - und Lamms-Füße.
Gebacken.  Wenn die Füße sauber geputzt und in gesalzenem Wasser

oder Suppe so weich gekocht sind , daß man die Knochen anstösen kann,
werden sie zu Stücken geschnitten . Ausgekühlt dreht man sie in Mehl , dann
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in Ei und Brösel und bückt sie in Schmatz . Nachdem sie zu Stückeil ge¬

schnitten sind , kann man Salz , Pfeffer , Limoniensaft und Petersilie dazu
geben , sie zngedeckt einige Zeit stehen lassen , öfters aufschütteln und dann in

Mehl , Ei und Brösel drehen . Auf Gemüse , vorzüglich Spinat , Erbsen u . dgl.
zu geben.

Gefüllt und gebacken.  Nachdem man Kalbs - oder Lammsfüße
gesotten hat , bis man ihnen das Rohrbein ausziehen kann , werden sie mit
Suppe und Wurzeln noch etwas gedünstet , lau aus dem Safte genommen
und abgetrocknet . Man füllt dann statt des Beines Ragout oderHachis ein,
läßt sie ganz erkalten , schneidet die Füße zu Stücken , bestreicht sie mit dicker
lichter Sauce (Seite 26 ) , dreht sie in Brösel , daraus in Ei und Brösel und
bäckt sie in Schmalz.

Gefüllt mit Sauce.  Nachdem man die Beine ausgelöst hat,
füllt man dickes Ragout von Brieß , Erbsen , Schwämmen , Reis und Schin¬

ken mit Ei gemischt ein , näht die Füße zusammen und kocht sie in Salz¬
wasser mit Wurzeln . Indessen macht man eine Buttersauce , die man srikassirt
zu den in Stücke nbgcschnittenen Füßen gibt.

M a r k.

Rückenmark.
Gebacken.  Das vorsichtig nusgelöste Rückenmark wird blanchirt,

fingerlang oder etwas länger nbgeschuitten und in letzterem Falle wie ein

nicht ganz geschlossener Achter gebogen . Mit Salz und Pfeffer bestreut , dreht
man es in Mehl , daraus in Ei und Brösel und bäckt es in Schmalz.

Hirn.
Gebacken zu Gemüse ode r Nago  u t . Man legt das Hirn

durch mehrere Stunden in frisches Wasser , schneidet dann fingerlange und
fingerdicke Stückchen davon , welche man salzt , mit Mehl bestaubt , in Ei und

Brösel dreht und in einem flachen Geschirre in Schmalz bäckt. Oder man
kocht und zerdrückt es , rührt fein geschnittene Petersilie dazu , dreht davon in
Oblaten zu Würstchen , diese in Ei und Brösel und gibt sie gebacken als Be¬

lege auf Gemüse oder Ragout oder mit kurzer Buttersauce.
Mit S ard ellen und Eiern.  Man bäckt nebst den Hirnstückchen

auch runde , in Eier mit Milch geweichte , eingebröselte Semmelschnitten und
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schneckenförmig gedrehte , eingebröselte Sardellenstreifen und Eier , welch ' letztere
man mir Salz und Pfeffer , dann mit Mehl bestreut hat , ( läßt die Dotter
aber nicht hart werden ) , richtet es zierlich in einer Schüssel auf und gibt ge-

backene grüne Petersilie in die Mitte.
Geröstet.  In heiß gemachte Butter gibt man sein geschnittene

Petersilieund Brösel und sobald diese gelblich werden , das ausgewässertepassirte
Hirn . Wenn es eine Weile abgedünstet ist, gibt man Salz und Pfeffer dazu
und garnirt es beim Anrichten mit in Butter gerösteten Semmelschnitten.

InMuscheln.  Man füllt mit Butter und Petersilie abgedünstetes

Hirn gehäuft in die Muscheln , bestreut es mit Bröseln , tröpfelt Butter darüber
und läßt sie bei gäher Oberhitze steif werden oder streut die Brösel , schon

gelblich angelausen , darüber.

Speisen von Eingeweide , Euter und Arich.

Gekröse (Peuschel) .
Lauer gedünstet.  Das wie Seite 15 gereinigte und blanschirtc

Gekröse schneidet man zu dreifingerbrciten Stücken ab und gibt sie mit Wasser
oder Suppe , etwas Essig , Limonienschciben , einer mit Gewürznelken besteckten

Zwiebel , gelben Rüben , einem Lorbcerblalte , etwas Thymian , Majoran,

Salz , Pfeffer und ein paar Loth Butter in ein Easseroll und kocht es aus gäher
Hitze , damit die Brühe sich kurz einsiedet . Diese seiht man beim Anrichten
darüber und bestreut das Gekröse mit sein geschnittenen Kapern und Petersilie.

Eing  eml a ch t . Man dünstet es ohne Essig mit weniger Gewürz und
nicht so gäh , damit der Saft sich nicht einsiedet , vergießt mit diesem eine

Buttersauce und würzt diese mit Limoniensaft und Glace oder mitMuseat-
blüthe und Pfeffer oder mit den seinen Kräutern.

Frikassirt.  Es wird ohne Essig gedünstet in Bnttersance ausge¬
kocht und diese mit Limoniensaft und Dottern frikassirt beim Anrichten dar¬

über gegeben.
Gebacken.  Gereinigt und zu Stücken geschnitten dreht man es in

Ei und Brösel und bäckt cs iu Schmalz.

Flecke (Kuttelflecke, Kaldannen) .
Speckflecke.  Ungefähr 1 '/ ^ Pfund Flecke (wie Seite 15 ) gerei¬

nigt und gekocht, schneidet mau ausgekühlt grobnndelig , läßt fein geschickt-
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tenen Speck heiß werden , dann Zwiebel , Petersilie und Mehl anlaufen , verrührt

ein Stück in Suppe oder Wasser erweichte Semmel dazu , (oder läßt auch
Brösel mit dem Mehle anlaufen ) dünstet die Flecke damit ab und vergießt
sie mit Suppe . Man würzt sie mit Salz , Majoran und Pfeffer , und läßt
sie gut verkochen . Es darf nur so viel Sauce sein , daß die Flecke gebunden
sind . Man kann sie mit fein geschnittenem Schinkenfleische bestreuen oder
mit gerösteten Erdäpfeln und Selchwürstchen garniren.

GedünstetmitBröseln.  Die dicken Kreuzflecke werden gekocht

zu kleinen Vierecken geschnitten , und mit Fett , Zwiebel , Petersilie , Salz und
Pfeffer eine Weile gedünstet . Dann bestreut man sie dick mit angelaufenen
Bröseln und gibt sie als Beleg auf Gemüse.

Gebacken.  Die gekochten Flecke schneidet man ausgekühlt zu Vier¬

ecken , dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz . Man kann sie
auf Gemüse geben oder mit Limonien - und Bratensaft auskochen.

Herz-
Gespickt.  Man durchzieht ein Kalbs - oder Lammsherz mit Speck¬

fäden , legt es ganz oder halbirt auf Wurzeln , Fleischabfälle und Speck-
schnitteln , gibt etwas Suppe nach und nach dazu , dünstet es mit Oberhitze
und schöpft den Saft fleißig darüber und gibt es mit Gemüse.

Mit Rahm und Paprika.  Nachdem es ebenso gedünstet ist,
kocht man die Wurzeln mit etwas Suppe , und gibt Rahm und Paprika

zum halbirten Herz und Fett , und seiht dann den kurzen Saft von den Wur¬
zeln dazu.

Nieren.
Schweins - oder  Lamms - Nieren schneidet man dünnblätterig,

gibt sie zu gelb angelaufener Zwiebel und röstet sie aus gäher Hitze nur we¬
nige Minuten , da sie sonst hart würden . Man kann sie mit Salz und Pfeffer
oder Majoran würzen , oder mit einigen Tropfen Essig und Suppe aufkochen

und Gemüse oder Püree , Erdäpfel oder Wasserspatzen dazu geben.
Oder:  Man staubt sie , läßt das Mehl noch mitrösten , gibt etwas

Suppe und Essig dazu , kocht sie aber nur mehr wenig auf , da sie sonst zähe

wird . Oder man gibt nebst Suppe sauren Rahm dazu und würzt es mit
Paprika.

Rinds - Nieren (Lembraten ) röstet man ebenso oder staubt sie auch
und kocht sie mit Limoniensaft oder Essig und Suppe auf , oder mit etwas
Suppe , Rahm und Paprika , wozu es im Ganzen ^ Stunde braucht.

Schöpsen - Nieren.  Aus Haut und Fett gelöst , wässert man sie

Prato , süddeutsche Küche. S. Aufl. 17
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einige Stunden oder über Nacht ab . schneidet sie in dünne Scheiben , bestreut
sie mit Salz und Pfeffer , röstet sie ebenfalls mit Zwiebel , kocht sie mit Robert-
Sauce aus und garnirt sie mit gebackenen Semmelschnitten.

Lunge.
Kalbs - oderLammslungcmitRa  hm . Die wie Seite 15

gesottene Lunge schneidet man nudelig , läßt Butter , Zwiebel , Petersilie
und Bröseln nnlaufen , gibt die Lunge dazu , würzt sic mit Salz , Neuge¬

würz und Pfeffer und kocht sie mit einigen Löffeln voll sauren : Nahm auf,
und garnirt sie mit Erdäpfeln . Man kann sie mit ein paar Dottern verrührt
aus einö Platte von Bntterteig geben , ein Gitter darüber machen und backen

oder als Haschee (Seite 31 ) bereiten und mit Eiern belegen.
Sauer eingemacht.  In braune Einbrenn mit Zwiebel gibt man

die gekochte, nudelig geschnittene Lunge , vergießt sie mit Suppe und etwas
Essig und würzt sie mit Salz , Thymian , Limonienschalen und Neugewürz.
Man kann sie mit Ochsenaugen belegen oder mit Wasserspatzen , abgeschmal-

zenen Nudeln oder dgl . garniren.
Schöpsenlunge  beizt man ein paar Tage ein , und bereitet sie

ebenso mit saurer Sauce.

Leber.
G e r ö st e t c. Kalbs - , Lamms - oder Schweinsleber wird ab¬

gehäutet , stark mcsserrückendick blätterig geschnitten , in eine Pfanne auf Speck-

schnitteln und geringelte Zwiebel gegeben und aus starker Hitze geröstet , bis

sie nicht mehr roth ist , wozu man nur einige Minuten braucht . Man be¬
streut sie nun mit Salz und gibt sie zu Gemüse oder Pudding von saurem
Rahm u . s. w.

Gansleber röstet man ebenso mit Gansfett und Zwiebel und kann sie

nut Pfeffer würzen und Limonien - und Glacesaft darauf geben.
Leb er m it kurz er  S au  ce . Die abgehäutet blätterig geschnittene

Gans - , Kalbs - , Schöpsen - oder andere Leber dreht man in Mehl und röstet

sie ebenso mit Schweinschmalz , Butter oder Ganssctt und Zwiebel . Wenn
sie aus beiden Seiten Farbe bekommt , gibt man ein wenig Suppe dazu,

damit eine kurze Sauce wird , und würzt diese mit Salz und Pfeffer , oder
Sardellen , oder kocht sauren Rahm oder etwas Essig oder Limoniensaft
damit auf.

Leb er mit Blut.  Reh oder andere Leber wird abgehäutet zu Stück¬

chen geschnitten , mit Pfeffer bestreut , mit Fett und Zwiebel geröstet , dann
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gestaubt , mit etwas Essig oder Limoniensast und Blut ausgekocht und beim
Anrichten gesalzen.

Oder:  Man sangt das Blut non einer Gans beim Abstechcn auf,
läßt cs stocken, gießt das Wässerige davon weg , das Dicke aber hackt man

mit der Ganslebcr fein zusammen . Dann gibt man sein geschnittene Zwiebel
in heißes Gansfett , wenn sie angelaufen ist das Geschnittene , röstet es nur
kurz , salzt es und garnirt es mit gedünstetem Reis.

Gans leb er mit Trüffeln.  Eine mit Gewürznelken besteckte
Leber gibt man auf Speckschnitten in ein Casseroll , dazu ein paar Löffel voll
sein geschnittene Trüffeln , deckt Speckschnitten darüber und dünstet die Leber.

In einem anderen Geschirre macht man indessen eine dunkle Sauce , zu der
man den Saft der Leber und einer Limonie und die Trüffeln gibt , damit

auskochen läßt und über die von den Gewürznelken bcsreite Leber gibt.
Oder:  Man spickt eine in Milch gelegene abgetrocknete Leber mit

Trüffeln , legt sie zwischen Speckschnitten in ein Casseroll und bratet sie im

Rohre . Dann wird sie ganz oder zu Stücken geschnitten mit aufgelöster
Glace angerichtet und mit Ragout garnirt.

Gansleber mit Kräutern.  Man läßt in Butter Schalotten,

Petersilie und sein geschnittene Champignons anlnufen , gibt Bertram , Kerbel-

kraut und die halbfingerdick , blätterig geschnittene Leber dazu , röstet sie 5
Minuten , nimmt dann die Leber heraus , gibt angeläufene Brösel , Limonien-
saft und etwas Wein dazu , kocht es aus und gibt es über die Leber . -

G esp i ckte Leb er . Eine mit Speck , Zunge oder Sardellen gespickte
Kalbs - oder Gansleber wird in ein Casseroll gelegt , gebraten und dabei mit
Butter und Nahm begossen . Wenn sie ausgekocht ist, gibt man noch einpaar

Löffel Rahm dazu , damit ein dicker Saft entsteht und garnirt sie mit gedün¬
stetem Reis oder Macaroni.

Oder:  Schöne Stücke Leber , dicht mit Speck durchzogen , in ein
Casseroll gelegt , dünstet man mit Butter , Zwiebel , Limonicnschalen bei Ober-

Hitze, bis kein Blut mehr herausgeht . Kurz vor dem Anrichten gibt man

sauren Rahm , Limoniensaft und Salz dazu.
Oder:  Man dreht den geschnittenen Speck in eine Mischung

von Petersilie , Schalotten und Pfeffer und gibt beim Dünsten Speck,

Zwiebel , Knoblauch und weißen Wein dazu . Der abgeseihte Saft wird
von Fett gereinigt , mit etwas Pseffersauce gemischt und mit der Leber an¬
gerichtet.

Rchleber wird mit Speck durchzogen , mit Zwiebel , Knoblauch , Thy¬

mian , Lorbeerlaub gedünstet , dann herausgelegt . Das Fett staubt mau
17*
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kocht es mit etwas Suppe auf , passirt es und gibt die Leber , Limoniensaft,

sauren Rahm und Salz dazu , und kocht es einmal auf.
Leber mit Bröseln.  Abgehäutet zu fingerdicken Stücken geschnit¬

ten legt man sie auf Zwiebelscheiben in ein Casseroll , bestreut sie mit Bröseln
und begießt sie beim Braten mit Butter und saurem Rahm . Das Fett schöpft
man ab , kocht das am Boden Angelegte mit etwas Suppe auf und richtet

die Leber mit diesem kurzen Safte in einem Reiskranze an.
Oder:  Man schneidet eine Gansleber dünnblätterig , legt sie in eine

mit Butter bestrichene Schüssel , streut Limonienschalen und Brösel darauf,

betropft sie mit Limoniensaft und Butter und läßt sie ungefähr 10 Minuten
im Rohre aufdünsten.

Oder:  In Milch gelegene Kalbsleber trocknet man ab , schneidet sie

halbfingerdick , zieht sie durch zerlassene Butter und dreht sie in mit Mehl ge¬
mischte Semmelbrösel . Man legt sie auf Zwiebelscheiben in heiße Butter und
nimmt die Zwiebel heraus , wenn sie braun wird.

Rehleber bereitet man ebenso , nur gibt man zuletzt Limoniensaft darauf

und läßt sie damit aufkochen.
G eb ackene Leb er . Die abgehäutete , zu kleinfingerdicken Stücken

geschnittene Kalbs - oder andere Leber wird in Mehl , dann in Ei oder Wasser

und Brösel gedreht und in Schmalz gebacken . Man gibt sie als Beleg auf

Gemüse oder stellt sie kranzförmig in der Schüssel auf und gibt eine Pfeffer-
sance mit Glace oder eine Sardellensauce mit Limoniensaft und Schalen dazu.

Oder:  Stücke von Kalbs - oder Gansleber in Ei und Brösel gedreht,

mit Butter gebacken , legt man heraus , läßt Petersilie und Schalotten anlau-
fen und mit Limoniensaft aufkochen , gibt es über die angerichtete Leber und

stellt sie ein wenig in das Rohr.
Leber - Böge  rl . Man schneidet von Kalbsleber halbfingerdicke

Schnitzchen , eben solche von Speck , streut Pfeffer darauf und legt zwischen
zwei Stückchen Leber eines von Speck . Dies wickelt man in viereckige
Stücke von Kalbsnetz , überbratet sie auf dem Roste , darauf in einer Pfanne
mit etwas Butter , und bestreut sie beim Anrichten mit gerösteten Bröseln.

Gefüllte Leber im  Netze . Man schneidet ein schönes Stück

Kalbsleber streifweise ein aber nicht durch , damit sie unten ganz bleibt . In

fein geschnittenem , heißgemachten Speck gibt man Brösel , nachdem diese

angelaufen sind , Salz , Pfeffer , Muscatblüthe und ausgekühlt sauren Rahm
und 1 Ei . Dies streicht man zwischen die Leber , dreht dann das Ganze in

ein Stück Kalbsnetz , gibt die Leber in ein mit Butter bestrichenes flaches
Casseroll , bratet sie schön braun und drückt Limoniensaft darauf.
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Euter.
Mit Bröseln . Nachdem man ein Stück Kuheuter (wie Seite 15 .)

überkocht hat , schneidet man es zu Stücken , die man salzt , in Mehl , dann
in Ei und Brösel dreht , in Schmalz bäckt und aus Gemüse gibt.

Oder:  Man taucht die gekochten Stücke in Schmalz , dreht sie in
Brösel und bratet sie auf dem Roste.

Mit Sauce.  Wenn Kalbs - oder Kuheuter gesotten ist, wird es zu
Stücken geschnitten und mit Limoniensauce oder einer Sauce wie zu Braun¬
gedünstetem aufgekocht.

Gefüllt.  Nachdem man Kuheuter weich gesotten , dann abgehäutet

hat , schneidet man es schnitzartig , aber daß 2 und 2 zusammenhängen,
streicht Hachis zwischen hinein , drückt die Schnitze auf einander und legt sie
in eine ausgeschmierte Schüssel . Dann schüttet man sauren Rahm mit Ei
abgesprudelt darüber , bestreut es mit Bröseln und stellt es in das Rohr , damit
es Farbe bekommt.

Kalbsbtieß oder Milch.
GedünstetmitSauce.  Rindsfett , Zwiebel , gelbe Rüben , Kohl,

Kohlrabi , Kalbfleischabfälle , Knochen und die Brießröhre , dünstet man ab und

gibt , wenn es Farbe hat , etwas Suppe und Muscatblüthe dazu . Verkocht

seiht man den Saft und dünstet damit das zu schönen Stücken geschnittene
Kalbsbrieß . Angerichtet kann man diesen Säst zu Champignonsauce mit
Petersilie mischen und das Brieß mit Krebsscheeren zieren oder man gibt

eine kurze Paradiesäpselsauce darüber und garnirt es mit Reiswanneln.
Eingemacht.  Das in Suppe gekochte oder wie oben gedünstete

Brieß schneidet man würfelig oder zu Scheiben , vergießt mit der Suppe eine
lichte Buttersauce , die man mit Safran oder Muscatblüthe , oder Pfeffer

oder Limoniensaft würzen kann oder man gibt gedünstete Erbsen oder Kar¬
fiol hinein.

Frikassirt.  Das zu schönen Stücken geschnittene Brieß dünstet
man mit Butter , fein geschnittenen Schalotten und Limoniensaft . Wenn es

gut ist , wird er herausgelegt , Mehl in das Fett gestaubt , und wenn es mit
guter Suppe verrührt ist, gibt man das Brieß und Limoniensaft dazu . Beim

Anrichten wird die Sauce mit Dottern abgesprudelt.
Gespickt.  Man spickt die ganzen Rosen von blanschirtem ausge-

löstem Brieße , legt sie auf Speck , Wurzelwerk und Fleischnbsälle , gibt etwas

Suppe dazu , dünstet es mit Oberhitze , damit der Speck Farbe bekommt und
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begießt es dabei fleißig mit dem Safte . Man garnirt es mit Erbsen oder
anderem feinen Gemüse oder mit Ragout.

Mit KrebSbutter.  Man dünstet die gespickten Rosen von Brieß

mitKrebsbuttcr , Suppe und Glace , bis es eine schöne rothbraune Farbe hat.
Gebacken.  Man schneidet das Brieß Zu schönen Stücken , dreht diese

in Ei und Brösel , bäckt sie in Schmalz und gibt sie aus Gemüse , Ragout u . s . w.

Naftscn und SemnnM 'Men.

Pasesen.

Ungefüllte Schnitten . (Arme Ritter .) Von Semmeln
macht man halbfingerdicke Schnitten , befeuchtet sie mit Milch , daß sie etwas

erweicht werden , taucht sie in gesalzene abgeschlagene Eier und bäckt sic in

Schmalz schön gelb.
Mit Hirn oder Hachis.  Man schneidet die Semmelschnitten

dünner als die vorigen , füllt je zwei und zwei mit abgedünstetem Hirn oder

Hachis zusammen , taucht sie aus beiden Seiten in Milch , nach einer Weile
in abgeschlagene Eier , dreht sie nach Belieben auch in Brösel und bäckt sie

in Schmalz.
Mit Fischs ü l l e . Man dünstet eine Knrpsenmilch mit Butter und

Petersilie , mischt eine sein zerdrückte Häringsmilch dazu , streicht cs zwischen
die Schnitten , die man in Milch , dann in Ei und Brösel dreht und in

Schmalz bäckt.

Semmel - Pastetchell.
Man reibt von Rundsemmeln die Rinde weg , schneidet einen Deckel

ab , höhlt die Stücke aus , dann füllt man Ragout oder Hachis oder abge¬

dünstetes Hirn ein , gibt den Deckel mit Ei bestrichen darauf , taucht sie in
Milch , dreht sie in Ei und Brösel und bückt sie in Schmalz.

Oder:  Von abgcriebenen Wecken sticht man ziemlich große ovale
Stücke aus , bäckt sie ohne Umdrehen in Schmalz und nimmt dann auf der
weichen Seite so viel als möglich heraus . Man füllt sie mit Ragout oder

Hachis , oder Fleischpüree , oder gedünsteten Schwämmen und legt ein Ochsen¬

auge oder ein kernweich gekochtes geschältes Ei auf jedes . Man kann auch

V
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oben am Rande mit einem Krapfenstecher einen leichten Einschnitt machen,
die Schnitten aus beiden Seiten backen, dann den Deckel ablösen und das
Weiche herausnehmen.

Kleine Brotkrusten (l!r«u1«u8) .
Mit Reis und Ragout oder Hachis.  Von frischem Weiß-

brote reibt man die Rinde weg , schneidet es zu halbzolldicken Scheiben , die

man rund aussticht und ohne Umkehren in Schmalz bäckt . Gedünsteter Reis

wird dann mit einem Dotter gemischt , davon macht man auf die , an der
weicheren Seite mit Ei bestrichenen Schnitten einen halbzollhohen Rand und

gibt in die Mitte kaltes Ragout oder Hachis oder Geflügelbrustfleisch mit

kurzer Sauce gebunden . Man deckt es mit Reis zu , bestreicht ihn mit Butter,
streut Parmesan - Käse darüber , tropft wieder Butter darauf und bäckt

sie gelblich.

Mit Wild geflügel.  Von Bratenresten schneidet man das schöne

Fleisch nudelig und macht vom übrigen eine Salmi -Sance , mit welcher man
das Fleisch saftig , aber dick mischt , dann auf gebackene Semmelschnitten
häuft , mit Bröseln bestreut und mit Butter betropft , bückt.

Mit Kalbs - Nieren.  Die gebratenen Nieren schneidet man sein,

bindet sie mit Schalottensauce , mit Pfeffer und Limoniensast bereitet und be-

endet sie wie die vorigen.
Mit Fisch farce und Krebsragout.  Die mit Dottern ge¬

mischte Farce streicht man aus die Schnitten , gibt Krebsragout mit Beschäme!
gebunden in die Mitte , überstreicht die Farcedecke mit Krebsbutter , streut

Brösel darüber und bäckt sie nur kurz.

Wildpret in Semmelkrnste.
Bratenreste von Hasen , Reh oder dgl . schneidet man fein , mischt sie mit

dicker Wildpretsance , etwas saurem Nahm und 1 Dotter saftig aber dick.
Dann streicht man einen glatten Model stark mit Butter aus , belegt den
Boden und die Scitenwand halb übereinander mit dünnen abgegebenen

Semmelschnitten und taucht diese vorher mit einer Seite in zerlassene Butter,

damit sie beim Backen schön gelb und resch werden . Das Hachis unterlegt
man beim Einfüllen mit schönen Stücken Fleisch , deckt es mit in Butter ge¬

tauchten Semmelschnitten zu , bäckt es und servirt Wildpretsauce dazu.
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Erdapfel - Speisen.
Erdäpsel-Krapfeln.

Eingebröselt . Man treibt 2 Loth Butter mit 3 Dottern ab,

gibt Salz und so viele passirte gebratene Erdäpfel kalt dazu , daß ein Teig
wird , den man austreiben kann , sticht davon Krapfeln aus , dreht sie in Ei

und Brösel und bäckt sie in Schmalz.
Mit Käse.  Zu heißem Beschämet von ^ Seidel Obers verrührt

man recht geschwind 2 ganze Eier , mischt dann Parmesan -Käse und so viel

geriebene Erdäpfel dazu , daß man kleine Kugeln formiren kann , die man
über Papier aus das Blech legt , mit Ei bestreicht und im Ofen bäckt.

Mit Hachis.  Man macht einen Teig von 6 Loth Butter mit
6 Loth Mehl abgebröselt , mit 6 Loth passirten Erdäpfeln , 1 Dotter und etwas

Salz schnell zusammen , rollt ihn aus und schlägt ihn zusammen wie Butter-

teig , dann zum letzten Male ausgetrieben sticht man Krapferl aus , die man
mit Hachis füllt , mit Ei bestreicht und auf dem Bleche bäckt.

Erdäpfel -Pastetchen.
Zu einem Abtriebe von 4 Loth Butter , 2 Dottern und 1 Ei gibt

man 16 Loth gesottene geriebene Erdäpfel , Salz und 2 Loth Mehl , drückt
damit die mit Butter aus gestrichenen und mit Mehl ausgestreuten Becher¬

formen voll (oder drückt es nacheinander in einen Krapfenstecher ) , stürzt es
heraus , dreht diese Krapfeln in Ei und Brösel und macht oben mit einem

kleineren Krapfenstecher einen Einschnitt für den Deckel und bäckt sie in

Schmalz . Dann nimmt man den Deckel weg , höhlt die Pastetchen aus und
füllt Ragout von Wildpret oder Schöpsenbraten , oder Salmi , oder Fleisch¬
püree , oder Hachis von Wildpret ein und gibt die Deckel wieder darauf.

Erdiipfel-Krapsen mit Hefe.
Ungefähr 4 mittelgroße Erdäpfel werden gebraten , lau passirt , etwas

gesalzen und zu weichem Hefenteig von 1 Seidel Mehl , 2 Loth Preßhefe,

2 Eiern und der nöthigen Milch gemischt . Wenn der Teig gut abgeschlagen
ist , treibt man ihn aus , sticht runde Krapfen aus , läßt sie gut gehen , und
bäckt sie wie Fasching -Krapfen in Schmalz.

Erdiipfel-Laiberl im Netze mit Schwemfleisch.
Man läßt Zwiebel und Petersilie anlaufen , gibt fein geschnittenes

gebratenes Schwemfleisch dazu , dünstet es etwas ab , gibt noch einmal so
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viel im Gewichte gekochte und zerdrückte Erdäpfel und etwas Salz dazu und
gibt davon 2 Eßlöffel voll aus Stücke von Schweins - oder Kalbsnch , schlägt
das Netzel darüber zusammen und formirt runde Laihchen , die man mit der

geschlossenen Seite gegen oben in eine mit Butter bestrichene Pfanne oder
Casserolle legt , oben mit Butter bestreicht , und im Rohre schön gelb bäckt.

Erdiipfel-Wanneln mit Schinken.
Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Eiern und 2 Dottern ab , gibt

2 Hände voll passirte Erdäpfel , etwas sauren Rahm , Salz und sein ge¬
schnittenen Schinken dazu , und bäckt es in ausgebröselte , kleine For¬
men gefüllt.

Schinken - Speisen.

Schichtcil-Ragont.
Man dünstet Reis , grüne Erbsen und Pilze , bereitet Speckflecke (wie

Seite 256 angegeben ) und Brieß oder Kalbskopf , wie zu Ragout mit kur¬
zer Sauce . Dann schneidet man Schinkenfleisch recht fein und bäckt Frittaten

von der Größe des Models , in welchen man diese dann einlegt . Den ersten

Flecken bestreicht man mit Reis und bestreut ihn mit Schinken , den zweiten
mit Kuttelflecken und Schinken , den dritten mit Erbsen und Schinken u . s . f.
Wenn der Model voll und mit einem Frittatenflecken bedeckt ist , stellt man

ihn eine Weile in das Rohr , damit es heiß wird , und stürzt es dann.

Schmkm-Wanneln.
1/2  Seidel sehr guten sauren Rahm sprudelt man mit 2 Dottern ab,

mischt ^ Pfund sein gehacktes Schinkenfleisch und von 1 Ei Frittaten zu
Fleckchen geschnitten darunter , füllt es in die ausgeschmierten , stark mit ge¬
hackten Schinken ausgestreuten Wanneln und siedet sie in Dunst.

Schiuken-Pastetchen.
Frittaten -Nudeln von 1 Ei mischt man nebst 8 Loth fein geschnittenem

Schinkenfleisch zu einem Abtriebe von 2 Loth Butter , 4 Dottern und 3 Lös¬

sel saurem Rahm , füllt es in kleine mit Pastetenteig ausgelegte Formen , deckt
sie mit den Teig zu und bäckt sie.
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MitMacaroni . Man bäckt die kleinen Formen mit mürbem oder

Butterteig gefüttert , hohl aus . Indessen gibt man in heiße Butter gesottene

abgeseihte Macaroni , dann fein gehackten Schinken mit saurem Rahm saftig
gemacht , dünstet es auf , gibt dann geriebenen Parmesankäse darunter , füllt
es in die heißen leeren Pastetchen , und servirt sie gleich.

Hreös - Speiseii.

Krebs -Würstchen.

Zu Krebsbeschamel rührt man Dotter und mischt würfelig geschnit¬

tenes Krebsfleisch dazu . Davon rollt man Würstchen über Brösel , dreht sie
dann iw Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.

Krebs -Netzchen.
Von Krebsbutter , Semmelbeschamel , Hühnerfleisch , Dottern und Salz,

macht man eine Farce und mischt würfelig geschnittene Champignons und
Geflügel -Brustfleisch dazu . Dann legt man viereckige Stücke von ausge¬
wässertem Schweinsnetz auf ein nasses Tuch , gibt auf jedes drei Krebs-
schweischen mit der rothen Seite gegen das Net ) , darauf einen Eßlöffel von

der Farce , schlägt das Netz darüber zusammen und legt diese Päckchen mit
den Schweischen gegen oben gekehrt in ein flaches Casseroll , gibt Krebsbutter

unten und oben dazu , preßt sie anfangs leicht mit einem flachen cinpassenden
Deckel nieder und bratet sie langsam mit Oberhitze.

Krebs -Kapseln.
Man treibt 2 Loth Krcbsbutter mit 3 Dottern ab , mischt eine Hand¬

voll in Obers geweichte Semmelbrösel und 2 Klar als Schnee dazu , salzt
es und gibt 1 Löffel voll in kleine Schüffelchen von Papier , daraus gewür¬

felt geschnittenes Krebsfleisch mit Eingerührtem gemischt , deckt cs mit dem

Abtriebe zu , bäckt sie ans ein Blech gestellt im kühlen Rohre und gibt sie mit
den Papicrkapseln aus den Tisch.

Krebs -Pastetchen.
MitFarceund Ragout.  Man treibt 3 Loth Krebsbutter mit

1 Ei und 2 Dottern ab , gibt 2 Loth feine Semmel in Milch geweicht mit
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Scheeren und Schweifchen non 9 mittleren Krebsen gestoßen und etwas Salz
dazu . Nun belegt man das Blech mit einer Platte non Butterteig , stellt die
ausgebröselten kleinen Reife daraus drückt sie in den Teig , gibt den Abtrieb

mit kaltem Ragout unterlegt hinein und bäckt es . Dann zieht man die Reise

herab und sernirt die Pastetchen heiß . An jedem muß ein Boden nom Teige
hängen.

In Formen m it Ragout. (IMriolen .) Man macht mürben

Teig non zehn Loth Mehl , 5 Loth Krcbsbuttcr , 1 rohen und 1 hartgesot¬
tenen Dotter , etwas Wein und Salz nur leicht zusammen und läßt ihn an

einem kalten Orte rasten . Wenn er dann zweimesserrückendick ansgetrieben
ist , legt man die mit Krebsbutter ausgeschmierten kleinen Formen damit

aus , füllt Krebsragout ein , deckt sie mit Teig zu und bäckt sie.
Gefüllte Blättchen . (I ^etites xütes nu nrtturel .) Man macht

den Teig von 10 Loth Mehl , 10 Loth Krebsbutter , 2 Dottern , 2 Löffel
Wein , Salz und saurem Rahm , läßt ihn rasten , treibt ihn aus und legt ihn

wie Butterteig wieder zusammen . Zum letzten Mal treibt man ihn messer-
rückeudick aus , sticht ihn mit einem Krapfenstecher aus , gibt Krebshachis
auf die Hälfte der Fleckchen , bestreicht den Rand mit Ei , deckt die an¬
deren Fleckchen daraus , bestreicht sie oben mit Krebsbutter und bäckt sie

nicht zu heiß.
Krebsbecher.

Von Nudeln.  Von Dottern bereitete kurze Nudeln siedet man in
Milch , läßt sie kühl werden , treibt indessen Krebsbutter mit Eiern ab , und

gibt die Nudeln und Krebsfleisch dazu , salzt cs etwas , füllt es in die mit
Butterteig ausgelcgten Bechersormen , bestreut sie oben mit Bröseln , träufelt

Krebsbutter darüber , bäckt sie auf ein Blech gestellt und stürzt sie dann.
Von Krebsbes  ch am  e l. Zu schön rothem saftigen Krebsbeschamel

(Seite 27 ) , rührt man Dotter , gibt den Schnee und würfelig geschnittenes
Krebsfleisch dazu , füllt es in Bechersormen , siedet es in Dunst und stürzt die
Pastetchen heraus.

Krebs-Meridon.
Zu einem Abtriebe von 3 Loth Krebsbutter und 4 Dottern mischt man

6 Loth Bröseln von seiner Semmel mit Obers befeuchtet , dann die würfelig
geschnittenen Schweife und Scheercn von 15 Krebsen und mit Butter ge¬

dünstete Erbsen , füllt es in einen mit Spargelköpfen und Krebsflcisch aus¬
gelegten Model und siedet es in Dunst.
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Reis - und Mse - Speisen.

Reis -Meridon.

Mil Ragout . 8 Loth Reis mit Suppe weich und dick gedünstet,

treibt man mit Krebsbutter und 3 Dottern ab , mischt den Schnee dazu , füllt

die Hälfte in einen Model , darauf Ragout dann den übrigen Reis , und
siedet ihn 1 Stunde in Dunst.

Mit Geflügelfleisch.  Man mischt Krebsschweischen und Fleisch

von gebratenen Indian oder Kapaun zum ebenso abgeriebenen Reis , legt den

Model mit Papier , darauf mit Krebsschweischen und Spargelköpfen aus,
füllt den Reis vorsichtig ein und siedet ihn in Dunst.

Reis -Meridon in Butterteig.
VonMilchreis.  Man kocht 8 Loth Reis mit Milch weich und dick,

treibt ihn mit Krebsbutter und 4 Dottern ab und salzt ihn etwas , dann legt
man eine Form mit Butterteig aus , füllt den Reis ein , unterlegt ihn zweimal
mit Ragout von Krebsbutter und Geflügelfleisch , Brieß , Euterl , Erbsen,

schließt den Teig darüber und bäckt es und gibt ihm gestürzt noch besser
Farbe , wenn es noch thut.

Von gedünstetem Reis.  Man dünstet den Reis mit Butter
und Suppe oder Wasser , treibt ihn mit Krebsbutter und Eiern ab , füllt ihn

in einen mit Butterteig ausgelegten Tortenreis , unterlegt ihn mit Ragout
von Krebsen oder Geflügel oder Wildpret und macht ein Gitter von Teig

darüber und nimmt nach dem Backen den Reis vorsichtig ab.

Reis -Pastetchen.
Mit Hachis oder Ragout.  In ein Casseroll gibt man ein Stück

Butter , eine kleine Zwiebel , 8 Loth 9kis und so viel Suppe , daß der Reis

bedeckt ist und kocht ihn ziemlich weich und dick , mischt geriebenen Parmesan-
Käse dazu und arbeitet den Reis mit einem Löffel glatt ab . Dann streicht
man einen Krapfenstecher von Zoll Durchmesser mit Butter aus , stellt

ihn auf ein Brettchen , drückt ihn mit Reis voll , streicht diesen oben gleich

und stürzt ihn aus ein Blech zum Auskühlen . Man dreht hernach diese
Krapseln in Ei und Brösel mit Käse gemischt und macht oben mit einem

etwas kleineren Ausstecher einen Einschnitt um den Deckel zu bezeichnen,
woraus man sie in Schmalz bäckt . Den Deckel hebt man ab , nimmt vom

weichen Innern so viel als möglich heraus , füllt Hachis oder Ragout,
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(vorzüglich L 1a NonKlas ) oder Fleischpüree ein und deckt sie
wieder zu.

Mit kleinen Vögeln . In gut mit Butter ausgestrichene kleine
Formen drückt man dickgekochten Milchreis ein , bäckt sie im Ofen , daß sie

eine gleichmäßige Kruste bekommen , stürzt sie und höhlt sie aus . Dann gibt
man in jedes etwas Salmi und darauf einen gebratenen kleinen Vogel.

Gefüllter gestürzter Reis.
Mit Leber oder Brieß.  Man drückt gedünsteten Reis mit

einem Löffel in einen mit Butter ausgeschmierten Model am Boden und an
der Seite ein , gibt geröstete Kalbs - oder Gansleber oder Brieß hinein , deckt

es mit Reis zu und stellt den Model bis zum Stürzen in heißes Wasser
oder in das Rohr.

MitWildpret.  Der Reis wird mit Butter und fein geschnittener
Zwiebel ein wenig geröstet , dann mit Suppe gedünstet und mit gedünsteten

gehackten Champignons gemischt . Dann legt man die mit Butter ausge¬
strichene Kuppelform mit Zungen zierlich aus , worauf man den Reis finger¬
dick eindrückt und den leeren Raum mit dickem Ragout von Wildgeflügel
oder Stücken von Wild mit Püree von demselben Fleische anfüllt . Mit

Reis bedeckt stellt man es eine Weile in das Rohr und stürzt es dann.
Ausgelegter Reif mit Ragout oder Hachis.  Man

legt den Reifmodel mit Krebsschweischen , Morcheln , Spargel oder Karfiol

aus , drückt den Reis ein und gibt , wenn er gestürzt ist, Ragout oder Hachis
in die Mitte.

Gestürzter Reis mit Schweinfteisch.
Man bereitet Reis mit Wasser auf türkische Art (Seite 9l ) , damit er

recht weiß bleibt , mischt gesottenes , würfelig geschnittenes Bauchfleisch von

einem jungen Schweine dazu , drückt ihn in einen stark mit gehacktem Schin¬
kenfleische ausgestreuten Kuppelmodel , stellt diesen eine Weile in heißes
Wasser und stürzt ihn.

Reis -Knödel mit Schweinfteisch.
Man bereitet frisches fettes Schweinfleisch wie zu Bratwürsten und

befeuchtet es mit schwachem Knoblauchwafser oder Rindsuppe und gibt Salz,

Pfeffer , Neugewürz und so viel rohen Reis als Fleisch ist , dazu , und formirt

es zu Knödeln in der Größe eines Eies . Diese legt man nicht zu nahe bei¬
sammen in ein Casseroll , bedeckt sie mit Rindsuppe und kocht sie ^ Stunde
ohne den gut passenden Deckel zu öffnen , in welcher Zeit die Suppe sich
eingedünstet hat und sie ausgekocht sind.
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?Hrnv (Reis auf türkische Art ) .

Mit Wasser gekochten Reis mit Sasran etwas gelblich gemacht , un¬

terlegt man in einem Kuppelmodel in mehreren Schichten mit gebratenem,

non den Beinen gelöstem Fleische von zahmem oder Wildgeflügel , woraif
man es zugedeckt heiß werden läßt , bis sich an dem Deckel viel Dunst an-

setzt . Dann übergießt man den Reis mit heißem Fette vom Geflügelbraten,
und bäckt es im Rohre , bis der Reis eine gelbliche Kruste bekommt und man

ihn stürzt.

Reis -Würstchen mit Farce.
6 Loth Reis dünstet man mit Suppe , stoßt ihn und gibt dabei etwas

Butter und 3 Dotter nach und nach dazu . Davon nimmt man dann für
jedes Würstchen 2 Eßlöffel voll auf das bemehlte Brett und drückt dieses
Häufchen dünn auseinander . Bon Geflügelfarce nimmt man nun einen Löffel

voll , formirt sie zu einem kleinen Würstchen und legt sie so auf den Reis,
daß man diesen gleichmäßig darüber schließen kann . Wenn alle Würstchen
aus diese Weine fertig find , dreht man sie in Ei und Brösel und bäckt
sie in Schmalz.

Käse -Kapseln (krmäns).
Man läßt 4 Loth Butter zerschleichcn und 3 Loth Mehl darin anlau¬

sen , gibt 4 Loth Parmesan - und 2 Loth Groyer -Käse gerieben dazu , wenn
dieser sich etwas aufgelöst hat Seidel siedendes Obers , verrührt es glatt,

würzt es mit ' Pfeffer , Salz und einer Messerspitze voll Zucker und läßt es
auskühlen . Dann rührt man 4 kleine Dotter darunter , die 4 Klar als Schnee

und bäckt es in den mit Butter ausgeschmierten Kapseln von Papier , mit
denen man es servirt.

Oder:  Man treibt 4 Loth Butter mit 4 Dottern ab , gibt 8 Loth

geriebenen Parmesankäse , Salz , Muscatnuß und weißen Pfeffer , dann
den Schnee der 4 Klar dazu , füllt sie in die Kapseln , bäckt sie 8 bis 10

Minuten und servirt sie gleich , da sie sonst zusammenfallcn.
O d er : Man treibt 4 Loth Butter mit 3 Dottern ab , gibt in Milch

geweichte Brösel dazu , und wenn sic verrührt sind , 4 Loth geriebenen Par¬
mesan -Käse und 2 Klar als Schnee.

Oder:  Man rührt 2 Loth Parmesan - und 1 Loth Schweizer -Käse,

2 Loth zerlassene Butter , Pfeffer , Salz , 3 Dotter , den Schnee der 3 Klar,
und eine Messerspitze Zucker leicht zusammen , füllt es in die Kapseln , bäckt
sie kühl und servirt sie schnell.
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Pudding von saurem Rahm mit Käse.
Er wird (wie Seite 153 ) bereitet und in Dunst gesotten , dann schnei¬

det man ihn zu Stücken , gibt sie so in die Schüssel , daß die Schnittseiten

gegen oben liegen , bestreut sie mit geriebenem Parmesan -Käse und schmalzt
sie mit Butter ab . Als Garnirung gibt man gedünstete Leber oder warm

ausgeschnittene Pocket - oder geräucherte Zunge oder Fleisch mit kurzer brau¬
ner Sauce.

Fleisch in verschiedene » Teigen.

Flaum-Pastete.
Man gibt - zwei gedünstete Tauben oder anderes Fleisch mit kurzer

Sauce in eine tiefe Schüssel , darüber einen Abtrieb von 6 Loth Butter,

4 Dottern , 2 Löffel sauren Rahm mit Schnee von 3 Klar und 2 Löffel Mehl

gemischt , und bäckt es schnell.

Farce-Krapfeln von Schmarnteig.
Man macht Farce von Kalbfleisch Nr . I (Seite 28 ) , sticht Oblaten

aus , taucht sie in Wasser , legt nußgroß Farce darauf , schlägt die Oblaten

über , wie Schlickkrapseln , taucht sie in guten Schmarnteig (Seite 51 ) und
bäckt sie in Schmalz.

Pastetchen von Schmarnteig.
Man sprudelt Schmarnteig von 1 Seidel Obers , 5 Dottern , ^ Sei¬

del Mehl , gibt die Klar als Schnee dazu und salzt ihn etwas . Dann läßt
man einen sehr kleinen Schöpflöffel , oder eine Schwammerl - oder Becher-

form in Rindschmalz heiß werden , taucht ihn aus der äußern Seite in den
Teig , fährt damit , sobald sich etwas davon angelegt hat in das heiße Schmalz
und bäckt ihn schön gelbbraun . Wenn man dann auf einem mit Fließpapier

belegten Siebe das Pastetchen von der Form gelöst hat , hält man diese
wieder in das Schmalz ehe man in den Teig fährt . Wenn man genug
Pastetchen gebacken , und sie mit Hachis oder Ragout gefüllt hat , stellt

man sie bis zum Gebrauche warm und servirt sie über einer Serviette

aufgelegt.
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Frittaten-Würstchen.
MitRagout . HirnoderHachis . Auf Frittaten streicht man

ein kaltes , nicht zu saftiges Ragout , oder mit Fleischbeschamel gebundenes
nudeliges Geflügelfleisch , oder abgedünstetes Kalbshirn oder mit Dottern
legirtes Hachis , rollt sie zusammen , schneidet sie an den Enden und in der
Mitte ab , dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.

Gefüllte Krapfeln von Hefenteig.
Man macht zarten abgeschlagenen Hefenteig von 16 Loth Mehl,

6 Loth Butter , 2 Dottern , 1 Loth Hefe und der nöthigen Milch , läßt ihn

gut gehen und formirt dann Kugeln , die man auf das Blech legt und noch¬
mals gehen läßt , dann bäckt . Man raspelt die Rinde leicht ab , schneidet
einen Deckel weg , höhlt sie aus , füllt Hachis oder Ragout ein und gibt die
innen mit Ei bestrichenen Deckel darauf . Man sprudelt dann ein paar Eier

mit etwas Milch ab , schüttet dieß über die Krapfeln , läßt sie ^ Stunde

stehen , und bäckt sie dann in Schmalz schön gelb.
Oder:  Eben solchen Teig treibt man dünn aus , sticht kleine Krapfeln

aus , welche man mit Hachis füllt (wie Faschingkrapfen ) , läßt sie gut gehen

und bäckt sie in Schmalz . Man legt sie über einer Serviette aus , und gar-
nirt sie mit gebackener Petersilie.

Würstchen (kaitellons) von Hefenteig.
Kleinfingerlange Stückchen von dünnen Bratwürsten taucht man in

dünnen gegangenen Hefenteig und bäckt sie langsam in Schmalz.

Nlldel-Pastetchen.
Feine Nudeln von 3 Dottern kocht man in Salzwasser , seiht sie ab,

gibt sie in heiße Butter , etwas Salz und Pfeffer dazu , und läßt die Feuch¬
tigkeit verdampfen , worauf man geriebenen Parmesan - Käse beimischt und sie

dreifingerlang auf einen mit Butter bestrichenen Cafferolldeckel gibt . Wenn
sie da erkaltet sind , sticht man sie mit einem kleinen Krapfenstecher aus , dreht
sie in Brösel , dann in Eier und wieder in Brösel mit Käse gemischt , macht
oben mit einem kleineren Ausstecher einen Einschnitt für den Deckel , und bäckt

sie in Schmalz . Man nimmt dann den Deckel und das Weiche heraus,
füllt die Pastetchen mit Ragout oder Hachis und gibt die Deckel wieder
darauf.



Nudel-Krnstaden.
Man füllt ebenso gekocht und mit Käse gemischte Nudeln in ausge - ,

schmierte Becherformcn , bäckt sie im Rohre steif und gelb , stürzt sie dann
aus den Formen , nimmt einen Deckel ab , höhlt sie aus und füllt sie wie die
Vorigen.

Nudel-Pastete.
Rostbraten mit saurem Rahm bereitet schneidet man nicht gar zu fein,

kocht kurz und breit geschnittene Nudeln in Salzwasscr und überschüttet sie auf
dem Durchschlage mit kaltem Wasser . Dann mischt man die Nudeln mit

warmer Butter , dem Fleische , welches in gleicher Quantität mit den Nudeln
sein soll und der kurzen Sauce , füllt es in einen mit mürbem Teig ausge¬
legten Model , schlägt ihn darüber zusammen und bäckt es.

Macaroni -Pastetchen.
Zu 1 Pfund Macaroni rechnet man wenigstens ^ Pfund Lungen¬

braten ohne Bein . Man dünstet das Fleisch mit 4 Loth blätterig geschnit¬

tenem Speck und 4 Loth Butter , einer Zwiebel , 2 Gewürznelken , Salz und
gestoßenem Pfeffer , dann wird es mit allem , was dabei ist , fein geschnitten
und nebst 4 Loth geriebenem Parmesan -Käse zu den gekochten abgeseihten

Macaroni gemischt , in kleine mit Frittatcn ausgelegte Formen gefüllt und
kurz gebacken . Noch besser ist cs , wenn man ein paar Bratwürste und Ge¬

flügelleber ausstreift , in dem Bratensafte dünstet und zu dem geschnittenen
Fleische gibt.

Macaroni -Pasteten.
Mit verschiedenem Fleische  i n B u tt  e r t e i g . Man kocht

Macaroni , aber ja nicht zu weich , seiht sie ab wie gewöhnlich und bereitet

zugleich Verschiedenes von Fleisch , je mehr Gattungen , desto besser , als:
Kleine Schnihchen , Gedünstetes non Lungenbraten , Tauben , Ganslebcr,

Kalbshirn , Gebratenes non Geflügel , gebratene Würste , gekochte Zunge u . dgl.
Bon jedem aber nur für eine Lage . In den mit Butterteig nusgelegten
Model gibt man dann eine Lage Macaroni , bestreut sie mit Parmesan -Käse,

darauf eine Flei ' schgattung mit der kurzen Sauce , wieder Macaroni , Käse
und ein anderes Fleisch , so forr bis der Model voll ist, worauf man es mit
dem Teige deckt und bäckt.

MitFarceund Ragout.  Dicke lange Macaroni werden nur so

Niel in gesalzenem Wasser gekocht , daß sic anschwellen und sich leicht biegen
lassen , daraus in kaltes Wasser und dann auf ein trockenes Tuch gegeben.

Prato , süddeutsche Küche, ö Nufl . 18
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In die Mitte des mit Speck auSgelegten Kuppelmodcls legt man ein dickes
rundes Stück Zunge und dreht um dieses schneckenförmig die Macaroni.
Wenn sie ein paar Zoll breit so eingelegt sind , bestreicht man sie mittelst
eines Pinsels oder Fcderbartes mit Eiklar und drückt Kalbsfarce fingerdick

ein , so wird die Form ausgefüttert , aber auch inzwischen der leere Raum mit
Ragout von Wild gefüllt (Seite 32 ) und mit Farce geschlossen. In Dunst
gesotten und gestürzt , kann man den Rand mit den Bruststückchen garnircn
und diese vor dem Abdünsten mit gehackten Trüffeln und Znnge abwechselnd

belegen . Dann gibt man eine Trüffel -Sauce extra bei . Mttt Fritatten  be¬
reitet man sie wie die kleinen Macaroni -Pastetchen und bäckt eine große

1/4 Stunde lang.

Risolen.
Man macht mürben Teig von 12 Loth Mehl , 8 Loth Butter , 2 Dot¬

tern , Salz und 2 Löffel kaltem Wasser schneit zusammen , zerreißt ihn in
Stücke , knetet sie wieder kurz zusammen , läßt ihn 1 Stunde in einem feuch¬
ten Tuche eingeschlngen rasten , worauf man ihn dünn austreibt . Dann
gibt man nußgroße Kugeln von Fleisch - oder Fasten -Ragout (srüpieon)
oder Hachis dick eingekocht und kalt , oder Farce von gekochtem Fleische oder
Püree von Wildgeflügel in zweifingerbreiter Entfernung darauf . radelt sie
umgeschlagen wie Schlickkrapfeln ab und läßt sie zngedeckt an einem kühlen
Orte , bis man sie kurz vor dem Gebrauche in Schmalz bäckt . Nachdem
man sie auf Fließpapier trocknen ließ , bestreicht man sie oben mit Krebs-

butter , richtet sie über einer Serviette auf und gibt ein Häufchen gebackener
Petersilie in die Mitte . Man kann sie auch zum Backen in Ei und Brösel
drehen und diese mit Parmesan - Käse mischen , wo sie dann a 1a Villorol
heißen.

Chineser-Pastetchen.
Man treibt mürben oder Bnttertreig messerrückendick aus, -sticht

runde Fleckchen ab , legt ans die Hälfte davon Farcekngeln , bestreicht den
Rand mit Ei und bedeckt sie mit den andern Blättchen . Nachdem man sie

fest gedrückt hat , stülpt man den Rand auf und drückt ihn an vier Orten zu¬
sammen , wodurch es barettartig wird und bäckt sie in Rindschmalz.

Würstchen von BuLtertetg (OrmuLÜviis) .
Mit Hirn fülle.  Bntterteig treibt man dünn aus , schneidet finger¬

lange Vierecke , streicht abgedünstetes Hirn auf , rollt Würstchen davon , die

man auf das Blech legt , mit Ei bestreicht und bäckt.
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Mil B r a t w ü rst e n . Dünne Würste bratet man , zieht ihnen den
Darm ab und schneidet sie zu 2 Zoll langen Stücken . In die Pfanne,
worin sie gebraten wurden , gibt man etwas Suppe und Bratensaft , läßt es
aufkochen und Schalotten , Petersilie und die Würstchen damit dünsten , bis
der Saft eingegnngen ist und sie Farbe haben . Von Butterteig schneidetman
nun 3 Zoll breite Streifen , bestreicht sie mit Ei , legt ein Stückchen non den

Würsten darauf , rollt es in den Teig , und wenn er etwas übereinander liegt,
schneidet man ihn ab und drückt die Enden des Würstchens nieder , damit

kein Saft heraus kann . Man legt sie mit dem übereinander liegenden
Teigende auf das Blech , stellt sie bis zum Gebrauche an einen kühlen Ort
und bäckt sie mit Ei bestrichen ^ Stunde.

Vögel im Neste.
BonkleinenVögelnmitHachis.  Mit einem großen Krapfen-

stecher sticht man Butterteig zu Blättern und die Hälfte davon zu Ringen
aus . Aus jedes Blatt gibt man etwas Hachis von Wild (Seite 31 ) mit
Sardellen und saurem Rahm gemischt und einen gebratenen kleinen Vogel
mit Speck und Bröseln , legt die Ringe darauf , nachdem der Rand des
untern mit Ei bestrichen ist und bedeckt den Kopf mit einem Stückchen Teig,

welchen man nach dem Backen wegnimmt.

Von Vögeln mi t M i lzfa r c c . Man bäckt die Pastetchen ohne
Fülle und gibt dann Milzfarce wie Schnepfenkoth bereitet (Seite 156 ) , und
einen gebratenen Vogel hinein.

Von Kr amm ets vö geln mitS  a lmi . Von in Speck gebratenen
Krammctsvögeln löst man die Brust mit Flügeln und Kopf in einem herab
und stellt diese Stücke bei Seite . Vom klebrigen macht man Salmi (Seite 30 ) ,

gibt sie passirt in größere Pastetchen von Butterteig und seht in jedes ein
warm gehaltenes Bruststück . Die ausgestochenen Augen erseht man durch
Korinthen.

Von g efü l l t en D r osse ln oder Wachteln.  Man kann die
Pastetchen noch größer machen , den Vögeln die Nückcnknochen auslöscn , sie

mit Lebcrsnrce füllen , den Hals zurückbiuden , damit sie wie kleine Wildenten
aussehen und gedämpft auf Salmi - oder Trüffel - Sauce in die Pastet¬

chen sehen.

Fleisch- oder ButterLeig -Pastetchm.
H a ch i s - P a ste tch en werden am häufigsten von einem mit einem

Krapfenstccher ausgestochenen Blättchen und Ring mit Ei bestrichen aufein-
18*
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ander gelegt , gebacken , dann mit Hachis von beliebigem Fleische gefüllt und
warm servirt.

Vol -an -vent - Pastetchen (wie Seite 59 ) bereitet , füllt man mit jedem

Klein - Ragout ( S .-rixieon ) oder Hachis , oder Fleischpüree , oder mit Hirn.
Gefüllte Blättchen (Pastetchen au ualurel ) . Man sticht Blätt¬

chen ans mit einem gezackten Ausstecher von 2 ^ Zoll Durchmesser , füllt

zwei und zwei mit Farce , Hachis oder Ragout zusammen , nachdem der
Rand mit Ei bestrichen ist und tupft mit einem umgekehrten Ausstecher,
welcher die Umfangsgröße der Fülle hat , ein wenig darauf , bestreicht die
Oberfläche leicht mit Ei und bäckt sie schnell . Als Fülle kann man auch
Farce von gebratenem Kalbfleische mit in Milch geweichter Semmel , Sar¬
dellen , Limonienschalen , Salz . Peffer und Krebsbutter gestoßen , mit saurem
Rahm und Dottern gemischt , bereiten.

Oder:  Man macht die Fülle von 8 Loth Fleisch von einem jungen

Schweine und 8 Loth Kalbfleisch mit 2 Seidel Wasser und 1 Lorbeerblatte

gekocht , dann mit 4 Loth Sardellen und 2 Loth Kapern fein gehackt mit
Pfeffer und Salz gewürzt , und mit 6 Loth Butter etwas geröstet . Bis zum
andern Tag kalt gestellt , füllt man davon kaffeelöffelweise ein . Ebenso kann
man auch andere Hachis oder Farce von verschiedenem Fleische oder von

Fischen oder Krebsen , oder kleine Ragouts , dick gehalten und kalt gestellt,
einsüllen.

variol - Pastetchen.  Man legt kleine runde Formen , die oben
2 und unten 1 Zoll Durchmesser haben , mit dem dünn ausgerollten

Butterteige aus , füllt Geflügelfarce Nr . III (Seite 28 ) ein , deckt ein Blätt¬
chen von Teig darüber , ziert dieses mit einem Stern und in der Mitte mit
einem Knopf von Teig und bäckt sie mit Ei bestrichen bei mäßiger Hitze
ungefähr ^ Stunde . Ehe man sie aus den Formen stürzt , wird der Deckel
abgelöst , dann wieder darauf gegeben.

Man kann sie auch hohl ausbackcn mit Ragout füllen und mit dem
Deckel wieder bedecken.

Oder:  Man füllt beliebiges Hachis mit Dottern und saurem Rahm

gemischt ein oder Ragout oder Geflügel - Brnstfleisch nudelig geschnitten mit
Schalotten und Champignons gedünstet , gestaubt und mit Suppe , Wein
und Glace aufgekocht.

Oder:  Man gibt zu Bratwurstfülle angelanfene Petersilie und
Zwiebel und etwas Suppe , deckt sie auch mit Teig und bäckt sie ^ Stunde.

Ver g i tterte P astetchen.  Man legt die kleinen Schüsselchen mit
dünn ausgetriebenem Butterteig aus , füllt sie mit Ragout von Haus - oder
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Wildgeflügel oder Fischen , macht ein Gitter von Teigstrcisen darüber , bestreicht
es mit Ei und bäckt sie.

Trüssel-Pastetchen.
Mürben Pastetenteig mit saurem Rahm bereitet , treibt man Messer-

rückendick aus , legt davon einen Flecken auf das Blech und stellt die kleinen

Reifformen darauf , die man mit Butter ausgeschmiert und mit Teig aus-
legt . Dann füllt man sie nicht ganz zur Hälfte mit Farce , wie bei den
großen Trüffelpasteten , gibt ein Stückchen Gansleber mit Trüffeln gespickt und
mit Gewürz bestreut darauf , dann wieder Farce , deckt sie mit Teig und bäckt
sie , nachdem man in jedem Deckel ein Loch gestochen . Servirt man sie warm,

so hebt man den Deckel nach Beseitigung des Reifes ab und gibt Aspic

mit Wein aufgekocht hinein , speist man sie kalt , so häuft man gehackte Aspic
statt des Deckels darauf.

Große Pasteten.
In Krusten von Butter teig (Seite 58 ) füllt man beliebiges

Fleisch mit kurzer brauner Sauce bereitet oder Ragout von Wildgeflügel und
kann dieses oben zierlich mit größeren Stücken belegen . Pasteten gibt man
meistens auf einem Tortenbleche über einer Serviette aus die Schüssel.

Hohlausgebackene Pasteten (Seite 59 ) füllt man ans dem
Ofen kommend mit dem Fleische und wenig von der Sauce , gibt den Deckel
darauf und servirt die übrige Sauce in einer Schale dazu . Man gibt braun

gedünstetes Fleisch oder in dünne Scheiben geschnittenes Schöpsen - oder
Rehfleisch mit Wildpret - oder Salmi -Sauce oder Ochsengaumen mit Scha¬
lotten oder Sardellen bereitet oder Bratenreste mit kurzer Sauce oder Stücke

von Wildgeflügel mit Trüffel - oder Champignons -Sauce aufgekocht oder ein

saftiges Hachis hinein.
Vo 1 - au - v  e nt - P a ste tch en . Man gibt , nachdem man einen

Deckel ausgehobcn und den weichen Teig herausgenommen hat , jedes belie¬
bige Ragout , Hachis , oder Fleisch mit kurzer brauner Sauce , oder Trüffel-
Sauce hinein , oder frikassirtes Kalbsbrieß mit würfelig geschnittener Gans-
leber und geräucherter Zunge gemischt . In die Mitte des Ragouts legt man
ein gespicktes glasirtes Kalbsbrieß oder eine Rose Karfiol oder sonst Passendes.

Pasteten mit Gitter.  Auf eine Platte von Teig streicht man
nicht ganz bis an den Rand eine gute Farce von Kalbfleisch , darauf in die
Mitte dick gehaltenes kaltes Ragout , bedeckt dieses mit Farce und macht
von fingerbreiten Streifen ein Gitter darüber , indem man sie fingerweit aus-
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einander , erst auf eine Seite legt, dann etwas schief über qner, nachdem man
die erste Reihe mit Ei bestrichen hat . Ist dies auch bei der zweiten Reihe ge-
schehen , so gibt man einen schmalen Teigring am Rande darauf . Nach dem
Backen kann man das Gitter mit Krebsfleisch und Karfiol zieren.

Verzierte Pasteten.  Man streicht auf eine Platte non Butter¬
teig oder von mürbem Teig Nr . II (Seite 64 ) fingerdick eine Farce von
Wildpret (Seite 29 ) , belegt diese mit schönen Fleischstückchen , gibt wieder
Farce darüber und wenn cs so hoch genug wie eine halbe Kugel aufge-
schichtet ist, bestreicht man den Rand des Teiges mit Ei und legt eine etwas
größere Teigplatte darüber . Nachdem auch diese mit Ei bestrichen ist , gibt
man am Rande einen Ring von Teig darauf , schneidet in der Mitte eine
Oeffnung aus und läßt von dieser einige ausgestochene Blätter von Teig
heraushäugen , welche den Schnitt verdecken , als Zierde dienen und doch den
Dunst herauslassen , damit nicht der Teig beim Backen davon gesprengt
werde. Man ziert die Pastete noch mit Streifen oder ausgestochenen Stücken
vom Teige , wo es der Raum gestattet und bestreicht diese ebenfalls mit Ei,
wie den Grund auf welchem man sie legt . Wenn man sie warm gibt , servirt
man Wildprctsauce dazu.

Pasteten in  N e i fso rm  gebacken. Wenn in einem Haushalte
öfters Pasteten gemacht werden , so ist der schnelleren Arbeit , wie des leich¬
teren Gelingens wegen zu empfehlen , einen Pastetenreif mit Charniren,
welche ausgeschweift und ausgetriebcn ein schöneres Ansehen gewähren,
anzuschaffen. Diese Reifform etwas mit Butter ausgeschmiert setzt man über
vierfaches Papier aus ein Blech und legt sic mit mürbem Pastetenteig
(Seite 53 ) aus , wie ( Seite 57 ) angegeben. Wenn man sie kalt serviren und
länger erhalten will , füttert man sie inner dem Teige mit dünnen Speck¬
platten aus . Man kann sie wie die vorigen von allen Gattungen Wildge-
flügel oder von Wildpret oder anderen: Fleische bereiten und die Farce mit
den schönen Flcischstücken unterlegen dann deckt man die letzte Schichte
Farce mit Speckschnitten und mit einer Platte von Teig , in der man eben¬
falls eine Oeffnung mit einem kleinen Krapsenstecher von I s/r Zoll im Durch¬
messer macht , und einen zusammcugerollten Streifen Teig , dessen oberen
Theil man vorher in fingerbreiter Entfernung einschneidet , als eine Art Rauch-
fang einsetzt, um den Dunst auszulasscn. Mit dünn ausgerolltem Teig verziert
man dann den Deckel beliebig und bückt die Pastete bei gelinder Hitze , wozu
eine große 2 Stunden braucht. Wenn der Deckel beim Backen Farbe bekommt,
muß man ihn nüt Butter bestreichen und mit Papier überdecken . Nachdem
man die Pasteten noch warm , aber nicht gleich , wenn man sie aus dem
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Ofen gestellt , aus dem geöffneten Reif genommen und mit einem Bleche
über einer Serviette auf die Schüssel gegeben hat , wird zweifingerbreit vom

Rande der Deckel ausgeschnitten , dieser abgehoben , der Speck hcrausge-
nommen und dafür einige Löffel voll Fleischessenz hinein gegeben , woraus
man sie mit dem Deckel geschlossen servirt . Gibt man sie kalt , so nimmt
man den Reis erst nach 1 Stunde ab.

M i t W ild g eslü  g cl . Die Farce kann man zum Theil von Reh¬
fleisch machen und vom Geflügel die Bruststücke einlegen oder Rebhühner
n . dgl . wie zu Galantine auslösen , füllen , zu einigen Stücken abschneiden
und einlegen . Die nusgelösten Schnepfen , Rebhühner , Krnmmets - oder-

andere Vögel salzt man , marinirt sie ohne Oel und laßt sie über Nacht

stehen . Dann bestreicht man die Haut mit Farce , belegt diese mit blätterig
geschnittenen Trüffeln , bedeckt sie mit Farce , gibt dem Thiere seine natür¬
liche Gestalt , ohne es zuzunähen und schneidet es in 3 Stücke . Zur Farce
nimmt man das ausgelöste Fleisch nebst Reh - oder Hasenfleisch und rechnet
zu einem Pfunde davon 16 Loth Speck , 8 Lvth Semmelbeschamel , 2 Eier,

Pastetengewürz , Salz und die Leber der Vögel , oder bei Schnepfen die Ein¬
geweide wie zu Schnepfenkoth bereitet.

Mit Hausgeflügel.  Zur Farce nimmt man Schwein - und

Kalbfleisch und die Geflügellebcr und mischt würfelig geschnittene gekochte
Zunge dazu.

Mit jungem Indian  werden die Bruststücke mit Speck und

Schinken durchspickt und vom übrigen Fleische und der Leber die Farce
bereitet.

MitFasan, Au  e r h a h n oder dgl . Man spickt dein Thiere nach¬
dem es ausgelöst ist , die Brust mit Speck und Schinken und macht die

Farce von dem ausgeuommenen Fleische , nebst frischem Schweinfleische,

Speck , den feinen Kräutern , Salz , Gewürz , Trüffeln , etwas dicker spanischer
Sauce und 2 Dottern . Oben unter den Speck legt man 1 Lorbeerblatt und

wenn man dieses nach dem Backen weggenommen , gibt man einige Löffel

Poll von der mit Wein aus dem Gerippe gekochten Essenz hinein und läßt
die Pastete ein paar Tage stehen , ehe man sie servirt.

Man kann in solche Pasteten nebst den Bruststücken , Gansleber mit
Trüffeln gespickt einlegen , und sie warm oder kalt serviren.

T n ub e n - P a stet  e. Rohes Fleisch von einem Kalbschlegel unge¬
fähr 3/4 Pfund und '/2 Pfund vonWildpret schneidet man würfelig . Dann
gibt man 4 Loth Speck , 4 Loth Kcrufett , einige Champignons , 2 Sardellen,
Zwiebel , Petersilie . Limonienschalen . einige Pfefferkörner , Salz , Essig , Was-
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ser und 2 Tauben dazu und dünstet es . Wenn die Tauben weich sind , nimmt
man sie heraus , viertheilt sie und läßt das Uebrige besser eingehen , befeuch¬

tet mit dem Saste blätterig geschnittene feine Semmelschmolle , rührt sie

zum Fleische und schneidet das Ganze fein zusammen . Dann treibt man
mürben Pastetenteig (Seite 54 ) von ^ Pfund Mehl zu zwei runden Flecken
aus,legtden einen auf einem Bleche über Papierund bestreicht den Rand mit
Ei . Nun gibt man von der Farce darauf , dann die Taubenstücke , bedeckt sie
mit der übrigen Farce und legt den zweite » größeren Flecken darüber , welchen
man mit Ei bestreicht und mit Teig verziert . Während die Pastete bäckt,
macht man braune Sauce mit Bertram -Essig , saurem Rahm , Kapern und

Fleischessenz , und gibt davon ein paar Löffel voll in die oben ausgeschnittene
Pastete , die übrige in einer Schale dazu.

Kalte Hasenpastete.  Von einem gebratenen Hasen löst man

die gespickten Rückenfilcts ab , schneidet sie zu Scheiben , das übrige Fleisch
macht man mit ebenso viel Speck , den feinen Kräutern , Pastetengewürz,

Salz und etwas dicker kräftiger brauner oder spanischer Sauce , saurem Rahm
und 2 Dottern zu Farce . Diese unterlegt man . mit den Fleischstücken und
in Wein gekochten Trüffelscheiben . Das zerhackte Gerippe kocht man mit
guter Brühe aus , läßt sic stark einsiedeu , damit nur einige Löffel voll Essenz
werden und gibt diese nach dem Backen hinein , ehe man die Pastete kalt stellt.

Krebsp nstete.  Man macht Farce von Kapaunfleisch mit Krebs¬
butter und dünstet Kalbsbrieße mit Butter und den seinen Kräutern . Diese

gibt man zu Stücken geschnitten nebst Krebsschweifchen zwischen die Farce
in die mit Teig ausgelegte Neifform und beim Aufmachen statt der Speck-
schnitten eine Krebssauce.

Fischpastcte.  In eine hohlausgcbackene Pastete gibt man gebra¬
tene Fischstücke in Nahmsauce mit Paprika.

T rü ff e lp a st e t e f ü r Fasttag  e. Stücke Lachs aus Haut und
Gräten gelöst , spickt man mit Sardellen und dünstet sie mit Butter und den
seinen Kräutern ab . Dann wird von ebenso viel Hechtenfleisch mit Semmel-
beschäme ! , Krebs - und Sardellenbutter , den feinen Kräutern , frischen Dot¬
tern und Salz eine passirte Farce gemacht . Zwischen diese legt man die
Lachsstncke und Trüffelscheibcn in der mit Teig ausgelegten Reifform ein

und gibt oben unter den Deckel etwas Butter.
Kalte Pasteten in Terrinen.  Die bequemste Art für kalte,

besonders für Trüffelpasteten , sind die Töpfe von Porzellan oder Steingut
in der Form der Straßburger Pasteten , welche man nun statt der sonst
üblichen ungenießbaren Teighülle in Gebrauch hat und die eine große Er-
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leichtcrung der Arbeit verschaffen . Dieser Tops wird ganz mit Speckplatten
ausgelegt , dann die Farce mit dem Fleische unterlegt eingedrückt , mit Speck
und dem eigenen Deckel geschlossen, dann bis zur Hälfte in siedendes Wasser

und mit diesem oben frei in das Rohr gestellt , wo man es bei geringer
Hitze 2 bis 3 Stunden bäckt . Beim Gebrauche sticht man mit einem in
heißes Wasser getauchten Silberlöffel davon heraus , häuft diese kleinen

Portionen bergartig auf und garnirt es mit Aspic oder gibt es in einen
ausgelegten Aspicreis . Sie müssen einige Tage vor dem Gebrauche gemacht

werden , und wenn man sie lange Zeit ausheben oder versenden will , gießt
man sie oben mit Schweinssett voll , legt nach dem Erkalten Papier darüber
und verklebt den Deckel mit Staniol . Beim Oeffnen nimmt man das Fett
mit einem Löffel ab.

Straßburger Trüffel - oder Gansleber - Pastete.  Zu
einer großen in einer Terrine bereiteten Pastete gehören 2 Gänselebern , die
man auseinander theilt , wo die Galle war , das Grünliche wegschneidet und
außen herum zugestutzt mit nagelförmigen Trüffeln spickt, mit Salz und den
feinen Kräutern würzt und zugedcckt bei Seite stellt . Dann schneidet und
stoßt man , jedes für sich , 2 Pfund Schweinfleisch vom Rippenstücke und
2 Psund Speck . Die Abfälle der rund geschnittenen Trüffeln dünstet man

mit gehacktem Specke und den feinen Kräutern , gibt die Leberabfälle , Salz
nnd Pastetengewürz oder Schalotten und weißen Pfeffer dazu , dann stoßt
und passirt man es nebst dem Fleische und Specke und mischt 2 Eßlöffel

Rum dazu . In die mit Speck ausgelegte Terrine gibt man zum Boden
fingerdick Farce , darauf 2 halbe Lebern und ein paarTrüffcln , wiederFarce,
so fort bis derTops voll ist , worauf man Speck und den Deckel darauf gibt.

Wenn die Pastete aus dem Ofen kommt , gibt man Glace mit Wein aus¬
gekocht hinein , deckt sie wieder zu und stellt sie an einen kühlen Ort.

Ebenso kann man sie von Farce aus beliebigem Wildgeflügel , mit
Trüffeln und Stücken von Ganslcber unterlegt , bereiten.

Kalte Fleischkucheil (6n1erl» ) oder Käse.
Man legt eine glatte Form oder ein Casseroll mit frischem Specke

ganz oder gitterartig oder sonst auf beliebige Weise aus . Dann drückt man
die Farce (welche dnrch sauren Rahm und frischeDotter saftig gemacht wird,
aber nicht auseinander fließen darf ) mit einem in heißes Wasser getauchten

Löffel fest ein , deckt Speck darüber und kocht es mit Oberhitze ungefähr eine
Stunde in Dunst oder bäckt es . Erkaltet schwert man den Kuchen in der

Form etwas ein und erwärmt letztere dann zum Stürzen . Frisch bereitet sind
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diese Kuchen nie so gut , als nach einigen Tagen . Der gestürzte Kuchen ( Orttenu)

wird zu schönen Stücken geschnitten , die SpecklMe stutzt man ab und garnirt
die Schüssel mit Aspic . Wenn man die Speise nicht zn Thee gibt , scrvirt

man meistens Essig und Oel dazu.
Von Reh oderHäsen . Man macht Farce Nr . I (Seite 29 ) von

einemHasen oder vonHals und Brüsten oder einer Schulter vonRch , mischt
einige Löffel voll sauren Nahm , 4 Dotter , einige Loth frischen , würfelig ge¬
schnittenen Speck , Salz und Pfeffer oder etwas Pastetengcwürz dazu und
drückt sie ein.

Oder:  Zu dem rein abgelösten Fleische eines ganzen rohen Hasen
nimmt man 1 Pfund Kalbsschnitz , s/2 Pfund Speck , hackt es sehr fein,
mischt 6 Schalotten , etwas Zwiebel und Knoblauch fein geschnitten , Paste¬

tengewürz und 2 Löffel frisches Wasser dazu und drückt es in die mit Speck
und Lorbeerblättern ausgelegte Form auch oben damit bedeckt und bäckt es

I V4 Stunde lang.
O d er : Man macht von rohem Hasenfleische Farce Nr . II (Seite29 ) ,

mischt würfelig geschnitteneGansleber , Trüffeln , Zunge und Kalbseuter ( letz¬

tere gekocht und erkaltet ) dazu und drückt sie ein.
Oder:  Zn Wildpretfarce Nr . 111 mischt man würfelig geschnittenen

Speck , sauren Nahm und Dotter , drückt sie ein und bäckt den Kuchen

langsam.
BonLungcnbra  t en . Das Fleisch wird nebst halb so viel Speck

sein geschnitten , mit angclaufener Zwiebel , Salz , Pfeffer und Majoran ge¬
stoßen , mit saurem Rahm , würfeligen Speck und ein paar Dottern gemischt,
in den mit Speck ausgelegten Model gedrückt und langsam gebacken.

Von Gansleber.  Die Leber von 2 Gänsen dünstet man mit

Butter und schneidet den vierten Theil davon würfelig , das übrige stoßt man

mit 2 hartgesottenen Dottern , den feinen Kräutern , würzt es mit Salz , wei¬
ßem Pfeffer und etwas Muscatblüthe und mischt würfelig geschnittenen

Speck , Zunge und die Leber dazu , drückt es in den mit Speck ausgelcgten
Model ein und bäckt cs.

Oder:  Man stoßt mit der Leber einer Gans in Wein und braune

Suppe geweichte Semmel und 3 frische Dotter , mischt frischen Speck und

überkochte Trüffeln , klein würfelig geschnitten , Gewürz und Salz dazu und
drückt cs ein.

O d er : Man macht von 4 Loth Semmel ein Beschäme !, gibt ein ge¬
sprudeltes Ei und die mit Butter angclaufmen feinen Kräuter dazu , stoßt
es ausgckühlt mit 2 Ganslebern , Salz , Gewürz , und wenn es schon fein ist,
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mit 3 frischen Eiern . Passirt mischt man 8 Loth würfeligen Speck und grö¬
ßere Würfel von gekochter Zunge darunter.

Marmorirter  Kuchen . Bon einem rohen Ponlard wird das

schöne Fleisch wie dicke Nudeln geschnitten . Vorher überkocht man 1 Kalbs¬
euter , 1 Schweinsohr und Wammel , etwas vom Ochsenobergaumen , geräu¬
cherte Zunge und Kaiserfleisch . Ausgekühlt wird alles nudelförmig geschnit¬
ten . Dann läßt man Zwiebel , Petersilie , Schalotten , Champignons in But¬

ter anlaufen , überdünstet damit das Geschnittene , würzt es mit Majoran,

Pfeffer , Salz , bindet es mit etwas Beschäme ! und gibt fein geschnittenen
frischen Speck , paffirte Kalbs - oder Gänseleber und einige Dotter dazu.
Gut gemischt , füllt man es in einen mit Speckschnitten ansgclegten Model

und bäckt es langsam.
Russischer Kuchen,  j/ ? Pfund Kalbfleisch , s/z Pfund Kalbs¬

leber , 4 Loth geräucherten Speck , 4 Loth Kernfett , 1 Zwiebel und einige
Champignons schneidet man klcinwürfelig , gibt es nebst Salz , Pfeffer , Neu¬
gewürz , Muscatblüthe in ein Casscroll mit so viel guter Nindsuppe , daß sie
darübersteht und kocht es zugedcckt weich . Zugleich macht man rohe Kalbs-
sarce , passirt beide und mischt sie mit 2 Dottern.

Dann schneidet man gleich groß würfelig geräucherten Speck , Zunge

und Trüffel und mengt dieß mit ganzen Pistazien und untereinander . Man
streicht dann einen glatten Model gut mit Nindschmalz aus , drückt fingerdick
Farce am Boden und am Rande ein und streut von dem würfelig Geschnit¬
tenen hinein , darauf gibt man wieder eine Schichte Farce , fährt so abwech¬

selnd fort , bis der Model voll ist und siedet es zwei Stunden in Dunst.

Halles Fleisch mit Uspic und Saucen.

Gesülzte Fleischkiichen.
Der Model , in welchem man den Kuchen auf die früher beschriebene

Weise gebacken oder in Dunst gesotten hat , wird gereinigt , in Eis gegraben
und mit Fleischsulze dünn eingcgossen (Seite 22 ) . Wenn diese Sülze fest
geworden ist, belegt man sie zierlich mit Stückchen von Zunge , Trüffeln,
Kapaun - Brustflcisch oder andern derlei Sachen und bedeckt diese nach und
nach mit Aspic . Nachdem diese gestockt ist , gibt man den aus der Speckhülle
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gelösten , glatt Angeschnittenen Kuchen in die Form und füllt den Raum
herum mit Sülze voll.

Oder:  Man schneidet den Kuchen zu Stücken und gibt sie im Kranze
halb übereinander liegend in den Neifmodel , ohne den Spiegel auszulegen
und füllt die Zwischenräume mit Sülze aus.

Oder:  Man sticht die Schnitten rund aus und Trüffel - oder Zungen¬

scheiben mit einem kleineren Ausstecher von anderer Form und klebt mit

kalter dicker Sülze ein solches Stück auf jedes Stück Kuchen . Wenn dieses fest
angesulzt ist , legt man sie mit der gezierten Seite auf dünn gesülzte lichte
Aspic und gießt solche darüber . Gesülzt sticht man die Kuchen mit einem etwas
größeren erwärmten Ausstecher aus , stürzt das Ganze über Papier auf ein
Brettchen und erwärmt das Geschirr mit einem in heißes Wasser getauchten

Tuche . Diese Scheiben über Aspic im Kranze aus die Schüssel gerichtet , ziert
man mit Eiern , Aspic , Feldsalat u . dgl . und gibt in die Mitte Mayonnaise
von harten Dottern . So kann man auch Stücke von Galantine mit Sülze

umgeben und ausrichtcn.

Gesülzte kleine Fleischknchen.
Die kleinen Kuchen von Fleischpüree , wie Seite 239 bereitet , werden

lau gestürzt , dann kalt gestellt . Die Becherformen gräbt man in Eis , gießt
einen Spiegel von Sülze ein , belegt diesen nach dem Stocken mit ausgesto¬
chenen Zungen - oder Trüffelstücken , gibt etwas Sülze darüber und wenn
sie fest ist , die kleiner zugeschnittenen Kuchen , welche in denselben Bechern
bereitet wurden und füllt den leeren Raum voll . Gestürzt stellt man sie auf
gesülzte Aspic , mit der man den Boden der Schüssel ausgefüllt hat und
garnirt sie mit fein geschnittener.

Kleine Formen von gesülzter Farce.
Eine passirte Leberfnrce Nr - l̂ll (Seite 29 ) oder Wildpretfarce

Nr . IV mischt man mit Aspic und läßt sie sülzen , indem man sie finger¬
dick auf ein mit Sülze bestrichenes Brett streicht Wenn sie gestockt ist, fährt
rnan mit einem in heißes Wasser getauchten Messer unten durch , sticht For¬

men davon aus , oder schneidet Würfeln , und legt diese in Sülze ein . Man
schneidet sie wieder ans , wodurch die Farce ganz in klare Sülze gehüllt ist,
oder man überstrcicht die ausgestochenen Stücke mit kalter Aspic und streut

gehackte darauf und verwendet beide Arten als Garnirung von gestürzter
Sülze oder dgl.

Oder:  Man dünstet eine Gansleber , stoßt sie , mischt Fleischsulze dazu
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und streicht sie durch ein Sieb . Dann mischt man noch mehr Sülze und
würfelig geschnittenes Brustfleisch von Wildgeflügel und Trüffeln dazu , füllt
es in kleine Formen und ziert sie nach dem Stürzen mit Aspic.

Oder:  Man mischt Fleischpüree von Wildgeflügel mit Sülze und
würfelig geschnittener Zunge , Speck und Trüffeln und macht cs wie oben an¬
gegeben , zu Würfeln.

Oder:  Eine mit Butter und Zwiebel gedünstete Gansleber passirt

man mit 2 harten Dottern und mischt Salz , Pfeffer und etwas Aspic dazu.
Dies streicht man auf dünn eingegossene Aspic in einen Model , gibt wenn
die Farce steif geworden ist, ebenso viel Sülze darüber und sticht sie nach dem
Stürzen mit kleinen Formen aus.

Gesülzte Gansleber.
Mit Trüffeln gespickte Gansleber legt man zwischen Speckplatten in

ein Cafseroll und bratet sie im Rohre . Ausgekühlt schneidet man sie zu
schönen Stücken und legt diese in Aspic ein.

Oder:  Manschneidet , stoßt und passirt eine gedünstete Gansleber
und Brustfleisch von einem gebratenen Kapaune , rührt dies auf Eis mit
1/2 Seidel Aspic und 4 Loth Oel , füllt es , sobald es dicklich wird , in den

Reifmodel und ziert es nach dem Stürzen mit Sülze.

Kalte Galailtine.

Bon Haus - oder Wildgeflügel,  löst man die Beine aus,

(Seite 12 ) zieht die Haut der Flügel und Füße ein , läßt das Fleisch überall
gleich dick und belegt die dünneren Stellen mit Stücken , die man am andern
weggeschnitten . Weiter ist dabei alles zu beobachten , was darüber bei warmer
Galantine (Seite 237 ) gesagt ist , und jedes wie dort bereitete farcirte Ge¬
flügel kann auch kalt ausgeschnitten und mit Aspic geziert , oder zu Stücken
geschnitten in Sülze eingelegt werden . Mit Sülze von Kalbsfüßen in einem
irdenen Geschirre gesülzte Galantine mit zerlassenem Nindsfett fingerdick be¬
deckt, kann man im Winter wochenlang aufbewahren.

Von Kapaun oder Indian.  Von ausgeschnittenem Fleische
(mit Ausnahme der Bruststücke ) , dann von Leber und Schwein - und Kalb-
Fleisch bereitet man die Farce . Man belegt diese mit Zunge , Speck und
dem Brustfleische , alles zu Streifen geschnitten und kann auch würfelige
Trüffeln und ganze Pistazien darüber streuen , so füllt man cs abwechselnd

bis die Haut voll ist , worauf man sie zunäht und die Galantine in Speck
und Leinwand geschnürt dämpft , was bei einem Indian 2 Stunden dauert.
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In der Brühe erkaltet schneidet man die Galantine auf nachdem man die

Brühe zu Sülze geklart hat und ziert mit dieser die Schüssel.
Oder:  Man nimmt zur Farce Ganslebcr , Beinmark , Schalotten,

Champignons , Salz , Pfeffer , Majoran und mischt das Brnstflcisch , Zunge,
Kalbseuter , Schwcinfleisch und Trüffeln , alles würfelig geschnitten , darunter.

Man legt die Stücke non ausgeschnittener Galantine auf gehackte Sülze
und garnirt sie mit Aspic non Nerschiedener Farbe.

VonFasan.  Man macht die Farce non ausgelöstem Fleische mit
Kalbfleisch gemischt , und unterlegt sie mit Speck , Zunge , Trüffeln und
Gansleber.

Kalbs - oder Lamms -Schulter als Galantine.
Die Schulter schneidet man der Länge nach auf , löst die Beine aus,

nimmt vom Fleische weg , wo es am dicksten ist und belegt damit die dün¬
nen Stellen , damit cs beim Ausschneiden gleichmäßig erscheint . Dann klopft

man es gut und bestreut es mjt Salz und Pfeffer . Den Rand näht man
rund herum mit Spagat durch , um ihn dann zusammenziehen zu können.
Man gibt so Niel Farce mit würfelig geschnittenem Specke und Zunge
gemischt darauf , daß sich das Fleisch darüber schließt und gut verbunden einen
Knopf bildet . Wenn es gedämpft und ausgekühlt ist, legt man es auf eine
Schüssel und beschwert es etwas , damit das Gebundene flach gedrückt wird.

Man bestreicht es auf der glatten Seite mit zerlassener Aspic , streut lichte

gehackte darüber und garnirt es mit dunkler.

Farcirtes Fleisch als Wurst.
Man schneidet einen Kalbs -Schlegel der Länge nach auseinander , löst

das Bein aus , läßt nur fingerdick Fleisch an der Haut , das übrige wird mit
Beinmark , Semmel und Dottern zu Farce gemacht . Die Hälfte davon
streicht man auf den Schlegel , belegt sie mit Zunge und Speck , gibt die
übrige darauf , dreht es strudelartrg zusammen und umwindet ihn mit
Spagat . Man legt ihn auf die Beine , Wurzeln und Speck , gibt etwas
Suppe dazu und dünstet ihn . Der Saft wird geseiht , beim Auskühlcn dar¬

aus gegeben und das ausgeschnittene Fleisch mit Aspic geziert.
Oder:  Von rohem Reh - oder Hasenfleische macht man eine Farce.

Dann schneidet man Speck , Zunge oder Schinken , Kapaun -Brustfleisch und

Gansleber zu langen fingerdicken Streifen und legt diese (mit den Farben
wechselnd ) in die Farce ein , daß diese sie bindet . Zu einer Wurst formirt

wickelt man es in Speckplatten , windet Spagat herum und bratet es . Er¬
kaltet ausgeschnitten ziert man es mit Aspic.
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Preßwurst.
Zwei Pfund frisches Schweinfleisch , die Ohren des Schweines und

1 Pfund geräucherten Schinken oder eine Zunge , alles gekocht, schneidet man

zu gewürfelten und länglichen Bröckeln . Mit Zwiebel , Salz und Pfeffer ge¬
würzt und 1/2 Pfund Speck , würfelig geschnitten und heiß gemacht , gemischt,
füllt man es in einen SchweinSmagen und verbindet ihn auf beiden Seiten.

Man kocht diese Wurst mit Wasser , gutem Essig , Lorbeerblättern und Ge¬

würznelken volle zwei Stunden . Wenn man sie aus dem Sude nimmt , legt
man sie zwischen 2 Bretter , beschwert sie etwas und servirt sie kalt fein aus¬

geschnitten , mit Aspic garnirt , mit Essig und Oel.

Farcirter Schweinskopf.
Der Kopf von einem jungen Schweine wird mit einem Stücke Hals

abgeschnitten , rein geputzt und gesengt auf der untern Seite ausgeschnitten,
worauf umn die Haut so ablöst , das; nur fingerdick Fleisch daran bleibt,
und die Fleischseite mit Salz und Pfeffer bestreut . Das von den Beinen
gelöste Fleisch und noch einmal so viel von den Schultern oder Kalbfleisch

und frischem Specke schneidet man fein , gibt Salz und Gewürz dazu und
stoßt es . Dann schneidet man geräucherte nur halb gekochte Zunge in daumen¬
dicke Streifen , geräucherten Speck in klcinfingerdicke ebenso Gansleber und
überkochte Kalbsohren nudelig und legt diese Dinge mit den Farben wech¬
selnd zwischen die Schichten von Farce ein , näht den Kopf sowie die Schnauze
mit Spagat zu und über den Halsschnitt ein rundes Stück Haut von der
Keule . Fest in ein Tuch gewickelt kocht man ihn wenigstens 2 Stunden lang
mit gesalzenem Wasser , Wurzeln , Gewürzen , Knochen und Kalbsfüßen,
und beschwert ihn ein wenig , nachdem er darin erkaltet ist. Der Sud wird
geklärt und gesülzt zum Zieren verwendet , davon legt man z . B . eine Rosette
aus die Stirne und gibt das Uebrige herum.

Gepölketter Schwe 'mskopf.
Den Kopf von einem zahmen oder Wildschweine löst man aus,

schneidet von der Haut inwendig alles Drüseuartige weg , das gute Fleisch
läßt man aber fingerdick daran und reibt es sowie das übrige schöne
Fleisch von Kopf und Hals und etwas vom Schlegel mit Salpeter und
Salz ein , schlägt die Haut zusammen , schwert es etwas ein und gibt es
an einen kühlen Ort , wo man es bei öfterem Umkehren ungefähr 8 Tage

läßt , bis das Fleisch durch und durch roth geworden . Das gute Fleisch
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schneidet man dann in zwei Zoll große Würfeln , sowie geräucherte Ochsen¬

zunge , 2 Pfund Speck in kleinere Würfeln und Trüffeln in große Stucke,
mischt dies und füllt es in die unten zusammcngenähte Kopfhaut , näht
Haut von der Keule über den Halsschnitt , gibt dem Kopfe seine natür-
liche Form und bindet ihn ein . Dann wird er mit Abfällen und Knochen
von Schwein , Rind und Kalb , Wurzeln , Gewürz , Wachholderbeeren , Suppe
(bei Wildschwein auch rothcn Wem ) so lange gekocht, bis er in die Höhe

steigt , was mehrere Stunden , besonders bei Wildschwein braucht , worauf
man noch als Probe mit einer Spicknadel hineinstechen kann , und wenn sie

leicht herausgcht , stellt man ihn beiseite . Nach einer Stunde nimmt man ihn
aus dem Sude und schnürt ihn fester ein . Den andern Tag kann man ihn

verspeisen oder den Sud geseiht und entfettet über den aus dem Tuche ge¬

lösten Kopf schütten , daß er ganz damit bedeckt ist und kann ihn so mit
Nindssett übergofsen an einem kühlen Orte viele Wochen aufbewahren.

Gesülztes Schweinfleisch.
Kops , Füße oder mageres Fleisch kocht man mit Wasser , Essig , Wur-

zelwerk , etwas Salz und Gewürz weich . Dann klärt man den Sud , und
schneidet das früher im Sude erkaltete Fleisch zu schönen Stücken und legt
diese auf die Schüssel . Man seiht dann die sulzige Brühe über das Fleisch
und wenn sie gestockt ist , garnirt man die Schüssel mit nudelartig geschnit¬

tenem abgemachten Salat und hartgesottenen Eiern.
Oder:  Man schneidet das Fleisch zu Würfeln oder dicken Nudeln,

ehe es ganz weich geworden , dreht es wurstförmig in eine Serviette , bindet
es fest und kocht es fertig . Erkaltet zu Scheiben geschnitten , gibt man die
gestockte Brühe fein gehackt herum.

Oder:  Man mischt sein geschnittenes Fleisch mit etwas vom sulzigen
Sude , läßt es stocken , schneidet es dann zu Stangerln u . dgl . und legt sie
in einen Model in Aspic ein . Die erste Lage kann man mit schönen Fleisch¬

stücken, Zunge und Eiern zieren.

Gesülzter Schweinskopf.
Einen halben Schweinskopf und 2 bis 4 ausgelöste Kalbsfüße

kocht man mit Wasser , etwas Essig , Salz , Wurzeln und Gewürz weich unk
löst , so lange es noch warm ist, die Beine aus . Erkaltet schneidet man vom

Fleische große Würfel , sowie auch von gekochter Pöckelzunge , Luftspeck , Pfef¬
fergurken und beliebigen Fleischresten und marinirt es gut gemengt mit
Pfeffer , Limonienschalen und etwas Essig . Man kann nach hartgekochte ge-
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schälte Eier und Stücke von Häring und Sardellen dazu geben . Indessen
wird die snlzige Brühe geklärt zur gehörigen Dicke eingekocht und mit dem
Fleische gemischt in eine glatte Form gefüllt . Diese kann man vorher

auf gestockter Sülze mit Limonienschalen , Pfeffergurken , schönen Fleisch-
stücken u . dgl . auslegen und sülzen . Oder man legt die Form mit recht weich
gekochten Schwarten aus und schlägt sie oben darüber zusammen . Fest ge¬
sülzt und ausgeschnitten servirt man Essig und Oel dazu.

Oder:  Man kocht den nach der Länge gespaltenen Schweinskopf

ebenso , löst die Beine aus , so lange er noch ganz heiß ist , bestreut beide
Hälften auf der innern Seite mit Salz und Pfeffer und belegt den einen

Kopftheil aus der Fleischseite mit Streifen von gekochter Pöckelzunge , Lust¬
speck und Pfeffergurken . Dann legt man den andern Theil des Kopses dar¬
auf , die Haut gegen außen gekehrt , wickelt das Ganze fest in eine naßgemachte

Serviette und läßt es zwischen zwei Brettchen eingeschwert erkalten . Ausge¬
schnitten mit der gestockten Sülze garnirt , gibt man Essig und Oel oder eine
kalte Kapern - oder Kräuter -Sauce dazu . Auch kann man den Kopf aus alle
Arten wie das gesülzte Schweinfleisch bereiten.

Gesülztes Milchferkel.
Die Beine löst man aus , der Kopf wird weggeschnitten , das klebrige

wie eine Wurst zusammengedreht , in Leinwand gewickelt , verbunden und wie

das Vorige gekocht. Zu Scheiben geschnitten ziert man es mit der gesülz¬
ten Brühe.

Ungarisches Rebhuhn.
4 Schweinsfüße , 1 Stück Ochsenfuß und Vormaul gibt man gut ge¬

reinigt in einen Topf mit Wasser und Essig nach Geschmack , Salz , 1 gan¬

zen Zwiebel , etwas Knoblauch , 1 Lorbeerblatt , Thymian und ganzen Pfeffer
und läßt es langsam kochen. Was am ersten weich ist, nimmt man heraus,

löst es noch warm von den Beinen und schneidet es ausgekühlt zu Würfeln,
nur das Bormaul blätterig . Alles muß recht weich sein . Die Suppe kocht

man , bis sie zum Sulzen dick genug ist , worauf man sie seiht und davon

fingcrhoch in einen Model gießt . Wenn diese gestockt ist , gibt man
das Vormaul und Sülze darauf , läßt es wieder fest werden , dann die
Würfel u . f. w . Gestürzt schneidet man es blätterig auf und gibt Essig und
Oel darüber.

Schöpserikopf und Füße mit kalter Sauce.
Man kocht diese Stücke mit Beize und etlvas Knoblauch , schneidet

dann das von den Beinen gelöste Fleisch nudelig , seiht den kurz eiugekoch-
Prato , süddeutsche Küche. 5. Ausi . 19
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ten Saft darüber und läßt es erkalten . Dann gibt man Essig , Oel und

Pfeffer darüber oder kalte Eiersauce , oder Kräuter - oder Kapern - Sauce

Nr . I dazu.
Hirschkops und Füße.

' Man pufft sie wie beim Kalbe , kocht sie mit einer Beize weich , und
nachdem sie in der Brühe erkaltet sind , schneidet man das von den Beinen

gelöste Fleisch nudelig . Man mischt es nun mit Pfeffer und nudelig ge-
ichnittenen Sardellen , füllt es in einen Model aus gesülzte Aspic und gibt
solche um und auf das Fleisch.

Oder:  Man macht cs mit Essig und Oel , Pfeffer und Salz ab , oder
mit einer kalten Eier - , Kräuter - , Kapern - oder Sardcllen -Sauce und garnirt

es mit dem gesülzten Sude.
Oder:  Man mischt das nudelig geschnittene Fleisch mit dem sulzi-

gen Ende , läßt cs fest werden , schneidet es dann zu Stücken und garnirt es
mit Aspic oder man schneidet cs blätterig , macht cs mit einer Sauce ab

und garnirt es mit der Sülze.

Schuepfenbrüste in gesülzter Farce.
Bon gebratenen Schnepfen löst man die Bruststücke ab und bereitet

vom übrigen Salmi , welche man mit so viel Aspic mischt , daß es sich sülzen
kann . Diese Sülze unterlegt man in einem Kuppelmodel mit dem Brust -
sleische. Gestürzt steckt man in die Mitte die in vier Theile geschnittenen
Köpfe mit den Schnäbeln so ein , daß der Kopstheil in die Höhe steht.

Wildgeslügel und WildpreL in gesülzter Sauce.
Die schönen Stücke von zerlegtem , in Speck gebunden gebratenem Ge¬

flügel oder von Rehfleisch taucht man in Olmntroicl -Lanes (Seite 123 ) ,
läßt sie über Eis stocken und gibt die übrige Sauce in die aus Eis gestellte

Schüssel . Wenn sie gesülzt ist , legt"man die Fleischstücke darauf , belegt sie
mit länglich geschnittenen Trüffeln und garnirt die Schüssel mit Aspic.

Geflügel mit Aspic.
Kapaun , Indian.  Das Geflügel wird auf Wurzeln und zerhackte

Kalbssüße gelegt , mit Suppe , Essig , Wein , Salz und Gewürz weich gedün¬
stet und im Safte ansgeknhlt . Diesen klärt man , färbt ihn mit Alkermessast

und ziert damit das zerlegte Geflügel , welches man bergartig , mit den
schönen Schnitten vom Brustfleische bedeckt, in der Schüssel ansrichtet.

Oder:  Man schneidet das Brustfleisch zu schönen Stücken , das übrige

X
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nudelig und gibt diese , nachdem das erstere mit Zunge u . s . w . im Model
eingelegt und gesülzt ist . darauf und gießt nach und nach Aspic darüber.

Fasan  oder anderes Wildgeflügcl wird gespickt und gebraten kalt

zerlegt , aber wie ganz zusammengestellt und die Schüssel mit Aspic garnirt.
Oder:  Man schneidet das Brustfleisch zu schönen dünnen Stücken

und belegt mit diesen sowie Zunge , Trüffeln , harten Eiern die erste Schichte

der Sülze . Das übrige Fleisch ohne Hautthcile wird sein geschnitten und ge-

stoßen mit etwas Non der Sülze gemischt , wenn es gestockt ist , zu Stücken
geschnitten , die man als zweite und dritte Schichte einlegt.

Kaltes Rindfleisch.
Mürbes Fleisch vom innern Theil des Hinterfußes oder Lendenbraten

wird geklopft , gesalzen und mit Speck und Knoblauch oder mit Zunge,

Schinken und Speck zu gleichen Theilen schief hinein durchzogen . Man legt
es auf zerhackte Kalbsfüße , Wurzeln , Gewürz , Suppe , Essig und Wein , ver¬
klebt den Deckel und dünstet es langsam . Diesen Saft klärt man , nachdem

das Fleisch darin erkaltet ist , läßt ihn stocken und gibt ihn gehackt um das¬

selbe . Zum Spicken kann nian auch kleine Essiggurken und dünne Selch¬
würstchen nehmen.

Oder:  Ein geklopftes dickes Stück Rindfleisch bestreut man mit

Pfeffer , durchzieht es mit fingerdick geschnittenem Specke und Schinken und

seht es in einem nicht zu großen Hasen zum Kochen . Wenn es gehörig ab-
geschäumt ist. gibt man bei 3 Pfund Fleisch , 1 Seidel Wein , Muscatblüthe,
3 Gewürznelken , 1 Lorbeerblatt , einige Pfefferkörner und Limonienschalcn

dazu und läßt es zugedcckt sieden , bis es mürbe ist . Es wird kalt ausge¬
schnitten und mit Aspic oder einer kalten Sauce oder Essig und Oel servirt,
oder mit Essiggurken , Sardellen , rothem Rettig und kaltem Erdäpfelpüree
(Seite 14 t ) garnirt.

Kalte Kalbsnnß.
Die Kalbsnnß wird etwas geklopft nachdem man das feine Häutchen

abgezogen , und schief hinein gespickt. Gedämpft läßt man sie in der Brühe
erkalten , dann schneidet man den Speck gleichmäßig ab , das; er nur messer¬

rückenweit vorsteht , bestreicht sie mit zerlassener Aspic , bestreut sie mit ge¬
hackter und ziert die Schüssel mit größeren Stücken.

Oder:  Man legt die Nuß dünn ausgeschnitten , aber wieder zusam¬
mengeschoben auf kalte Kapern - oder Kräuter -Sauce in die Schüssel und

überzieht das Fleisch ebenso mit Aspic.
Oder:  Man spickt die Nuß regelmäßig mit Speck , Zungen , Trüffeln

19 " '
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und Essiggurken nach dem Faden des Fleisches , dämpft sie zwischen Speck-
schnitten , läßt sie in der Brühe erkalten , schneidet dann das Gespickte gleich¬

mäßig ab , damit die Farben sich gut ausnehmen und übergießt es mit dicker
lichter kalter Aspic und ziert den Rand mit dunkler.

Kalter Kalbsschlegel.
Gespickt und gesülzt . Man streift die Haut zurück , sticht in das

Fleisch Löcher und gibt in jedes , so tief man kann , abwechselnd Speck und
Sardellen . (Jede Sardelle in 8 Theile geschnitten .) Nun zieht man die Haut

wieder darüber und näht sie am Ende an . Dann salzt man den Schlegel

und läßt ihn einige Tage liegen , und hängt ihn darauf ein paar Tage in
Rauch . Man wäscht ihn dann recht gut und bratet ihn , wobei er fleißig mit
Butter und fetter Suppe begossen werden muß . In der Bratpfanne darf
man die Sauce nie einkochen lassen . Diese schüttet man durch ein Sieb über

den vom Spieße gezogenen Schlegel , nachdem man das Fett abgeschöpst

hat und gibt ihn erkaltet ganz oder ausgeschnitten mit der gehackten gesülz¬
ten Brühe.

Mit Sard ellen - Sauce.  Der Schlegel wird mit Wurzeln und
Suppe in einem Topfe , in welchen er gerade paßt zugedeckt gedünstet . Wenn
er mürbe ist , schneidet man ihn auf , legt das heiße Fleisch zierlich in die
Schüssel und gibt Sardellen -Sauce Nr . II (Seite 126 ) warm darüber und
läßt cs erkalten.

MitHäring.  Von gebratenem ausgeschnittenen Kalbsschlegel taucht
man jedes Stück in Häring - Sauce (Seite 126 ) , richtet das Fleisch in der

Schüssel auf und garnirt es kaltem rothen Erdäpselpüree (Seite 144 ) ,

grünem Salat , Häringstücken und hartgekochten Eiern . Diese schneidet man
zu Scheiben oder halbirt sie nach der Länge und füllt die Dotter mit Sar¬
dellen passirt und mit Essig und Oel verrührt in das Weiße.

Maltraitirter Kalbsschlegel . (Ans Thrmflschart .)
Der Schlegel wird abgchäutet , nachdem das Bein ausgelöst ist, blan¬

chier, gesalzen und mit dein hölzernen Hammer 15 Minuten (ein größerer
auch etwas länger ) tüchtig geklopft . Nun dreht man ihn zu einer Wurst (doch
so , daß der Faden des Fleisches der Länge nach geht ) , wickelt diese in eine
Serviette , bindet beide Enden recht fest nahe am Fleische , nnd wickelt den

Spagat auch um die ganze Wurst . Diese legt man dann auf die zerhackten

Beine , gibt Zwiebel , gelbe Rüben , Petersilie Sellerie , Lorbeerblätter , Thy¬

mian und so viel Wasser und Essig (aber nicht zu sauer ) dazu , daß die Wurst
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bedeckt ist, und kocht es gut zugedeckt zwei bis drei Stunden lang , am pas¬
sendsten in einer Fischwanne.

Man laß die Wurst über Nacht in der Brühe , löst sie dann einige
Stunden vor dem Gebrauche aus dem Tuche , schneidet das Fleisch zu klein¬
fingerdicken Scheiben , legt diese so auf eine lange Schüssel , daß die Wurst
nur etwas auseinander geschoben erscheint , bedeckt sie mit Sardellen -Sauce

Nr . I (Seite 126 ) von 4 Limonicn und schöpft die herab geflossene wieder
über das Fleisch . Wer diese Speise zum ersten Male bereitet , erschrickt über

das zerfallene Aussehen beim Schneiden , doch ebenso weiß und zart muß es
ein , um fischartig zu erscheinen . Alle Mängel lassen sich durch Gleichrichten
mit einem Messer und durch das Bedecken mit der Sauce unkenntlich machen.

Auerhahn mit kalter Sauce.
Einen .gut abgelegenen abgezogenen Auerhahn dünstet man mit allem

was zur Beize Nr . II (Seite 20 ) gehört , nebst Kalbsfüßen und Wadschinken

4 bis 5 Stunden bei gelinder Hitze. Den Deckel verklebt man mit Teig.
Wenn der Hahn in dieser Brühe erkaltet ist, nimmt man ihn heraus , klärt
sie und gibt sie gehackt um das ausgeschnittene Fleisch und kalte Sardellen-
Sauce Nr . I ( Seite 126 ) oder Senf ä. 1«. clialblo oder Wachholder -Sauce

(Seite 125 ) dazu.

Oder:  Man schneidet das Brustfleisch auf , schabt das übrige Fleisch
von den Beinen , macht damit kalte Wildpretsauce (Seite 123 ) , aber ohne

hartgesottenen Dottern , und gibt sie darüber.

Wildschweinfleisch mit kalter Sauce.
Kalt aus dem Sude genommenes Fleisch (Seite 205 ) wird zu dünnen

gleichen Stücken geschnitten und Senf ä. 1a. äladls (Seite 125 ) oder Wach¬

holder -Sauce (Seite 126 ) dazu gegeben . Man kann dazu auch die Brust
mit dem Bauchfleische verwenden , indem man alle Beine auslöst , das Fleisch

mit Salz und Pfeffer bestreut zusammenrollt , bindet und kocht.

Wildschweinskopf.
Wenn - er Kopf gut gereinigt ist, löst man die Haut vom Oberrüßel

ab , schiebt sie zurück , haut das Bein weg und läßt ihn über Nachr in Wasser
liegen . Dann gibt man ihm Salz , Thymian , Lorbeerblätter in Maul,
Augen und Ohren , steckt ihn in einen Topf und kocht ihn mit 6 Seidel Wasser,
6 Seidel rothcm Wein , 1 Seidel Essig , 1 in 4 Theile geschnittene Limonie,

Gewürz und Wurzeln.
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Im Sude ausgekühlt wird er auf die Schüssel gelegt , mit Pomcran-

zenblättern geziert , eine Limonie in das Maul gesteckt und Essig und Oel,
mit Pfeffer gewürzt oder Senf lu. äiadle (Seite 125 ) bcigegeben.

Wildpret mit kalter Sauce.
Von einem beim Braten nur mit Fett und Beize begossenen Hasen

schneidet man das Rückenfleisch und das mürbere von den Hinterfüßen zu
dünnen Scheiben und stellt cs zugcdeckt bei Seite . Das übrige Fleisch , sein

geschnitten , stoßt man mit 2 Zwiebeln , 4 Sardellen , 1 Kaffeelöffel voll
Kapern , und etwas Essig , paffirt es und rührt es dann mit 8 Loth Oel und

Essig nach Bedarf zu einer dicken Sauce , die man mit dem Fleische abwech¬
selnd in die Schüssel gibt und oben mit Aspic , Sardellen und Kapern ziert.

Oder:  Man gibt über ausgeschnittenes Wildpret eine kalte Senf - ,
Eier - . , Kapern - , Kräuter - oder Sardellen - Sauce und garnirt es mit Aspic,

Eiern , Feldsalat , Sardellen u . dgl.

Wildpret auf wälsche Art.
Gebratenes Hasen - oder Reh -Fleisch schneidet man nudelig , ebenso

gesülzte Aspic und einige Sardellen , dieses mischt man , richtet es in einer
Schüssel bergartig auf und bestreut es mit fein geschnittenen Kapern . Die
kleinen Abfälle werden mit Pfeffer , Zwiebel und hartgesottenen Dottern fein

gestoßen , mit Bertramessig verdünnt , paffirt mit Oel abgetrieben und über

das Fleisch gestrichen . Dann ziert man es mit Aspic . Bei einem ganzen
alten Hasen nimmt man 8 Sardellen und 6 Dotter.

Schöpsenschlegel aus portugiesische Art.
Grüne Petersilie , Majoran , Zwiebel und Limonienschalen schneidet

man sehr fein , mischt Pfeffer , Ingwer und Gewürznelken gestoßen dazu,
dreht in dies den Speck ein und spickt mit diesem und Schinkenfleische ab¬

wechselnd , den gut geklopften gesalzenen Schlegel recht dicht . Daun dünstet
man ihn mit allem zu einer Beize Gehörigen , bei verklebtem Deckel weich
und läßt ihn in dieser Brühe erkalten . Wenn er herausgenommcn ist , putzt

man ihn sauber ab , läßt ihn trocken werden und gibt eine Sauce von gesto¬

ßenen Sardellen und Schalotten , Pfeffer , Limoniensast , Essig , Oel darüber

und gefüllte Oliven dazu.

Cotelettcn mit Mayonnaise.
Schöne Kalbs - Cotelettcn mit Butter , Champignons , Petersilie und

etivas Suppe weiß gedünstet und erkaltet , taucht man in Mayonnaise



(Seite 122 ) , legt sie in eine über Eis gestellte Schüssel , daß die Beine in

der Mitte in die Höhe stehen , macht Manschetten von ausgeschnißtem Pa¬
piere um diese , und garnirt den Rand mit Aspic.

Oder:  Man dnrchspickt die Coteletten mit Speck , Zunge , Trüffeln
und Essiggurken und dünstet sie zwischen Speckschnittcn . Während des Er-
kaltens beschwert man sie etwas , damit sie flach werden , schneidet sie schön

zu , daß die Farben des Gespickten gut zu sehen sind und gibt sie aus dünn

gesülzte Aspic in ein flaches Geschirr , worin man sie ebenso dick mit Sülze
übergießt . Nach dem Festwerden schneidet man sie mit einem erwärmten

Messer aus , stürzt das Geschirr über Papier mit einem Brettchen um , dann

erwärmt man es mit einem Tuche , hebt es ab und gibt die Coteletten mit
einem breiten Messer gehoben im Kranze aus die Schüssel , häuft Mayonnaise

in die Mitte und garnirt den Rand mit Würfeln oder dgl . von Aspic.

Geflügel in Mayonnaise.
Die schönen Stücke des gebratenen oder in der Braise erkalteten , dann

zerlegten Geflügels (Huhn , Kapaun oder Indian ) , taucht man mit einer

Gabel in die gut gerührte Mayonnaise (Seite 122 ) und legt sie in einer
runden , aus Eis gestellten Schüssel , über gehackter Aspic hoch auf , die Brust¬
stücke zuletzt und ziert den Rand mit Aspic von mehreren Farben.

Hühnersalat.
In Speck gehüllt gebratene Hühner , werden zerlegt , mit Oel , Ber¬

tram - Essig , Salz und Pfeffer eine Stunde marinirt , dann macht man Salat
ab , die Herzchen in 4 Theile geschnitten , die übrigen Blätter wie breite
Nudel . Letztere häuft man auf die Schüssel , belegt sie bergartig mit den
Fleischstücken , gibt zuletzt die Brüstchcn daraus und stellt am Rande hart¬
gekochte gevierthcilte Eier auf (siehe Garnirungen Seite 155 ) , hinter diesen
Salatherzchen und gibt die Marinade darüber.

Oder:  Man dünstet die Hühner weiß oder kocht sie in Suppe , zieht
ihnen , wenn sie nicht sehr rein weiß sind die Haut ab , legt sie in die
Schüssel , gibt Mayonnaise mit Sardellen bereitet herum und garnirt sie
mit Feldsalat.

Oder:  In Mayonnaise getauchte Kapaunen -Brnststücke werden ein¬
zeln auf einer Schüssel über Eis gegeben und mit ausgeschnittenen schön
schwarzen Trüffeln , nach einer einfachen Zeichnung , wie ein Blätterkranz
oder dgl . belegt . Wenn cs fest gestockt ist , gießt man ganz kalte , lichte , dicke
Aspic darüber , wodurch es spiegelartig wird . Fest gesülzt gibt man sie halb
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übereinander im Kranze auf die Schüssel , in die Mitte gemischten Salat von
Spargelerbsen , Bohnenschoten , Karfiol u . dgl . und garnirt den Rand mit
Caviarschnitten und Krebsschweifchen.

Geflügel mit kalten Saucen.
Gebratenes oder gedämpftes Geflügel , erkaltet und zerlegt , richtet

man in der Schüssel auf , übergießt es mit kalter Eier - , Kräuter - , Kapern - ,
Sardellen - oder Mandel -Sauce , oder mit kalter Frikassee (Seite 122 ) , faßt

das Herabgeflossene öfters darüber und garnirt den Rand mit Aspic oder dgl.
Oder:  Einen weiß gedünsteten , heiß zerlegten Kapaun übergießt

man mit Kapern - Sauce Nr . II (Seite 124 ) , läßt ihn erkalten und ziert den

Rand mit Pomeranzenblättern , Kapern nnd gefüllten Oliven.
Oder:  Man schneidet von Indian oder Gans das Brustfleisch sein

aus , richtet es schön in die Schüssel und gibt Pomeranzenkren dazu , oder
Senfsauce Nr . IV (Seite 125 ) darüber.

Muscheln mit kalter Fülle.
Von in Suppe gekochtem Kalbshirn zieht man das Häutchen ab , läßt

es erkalten und schneidet von einem Hirn ungefähr 8 Würfel . Dann gibt
man 3 Eßlöffel Oel mit Essig und Petersilie gemischt darüber und läßt es

zugedeckt über Nacht stehen . Man setzt so viele Muscheln als Hirnstücke sind
auf Eis , gibt in jede ein Würfel , spritzt rund herum gelbe Mayonnaise , läßt
aber das Hirn darüber herausstehcn und gibt außen herum fein geschnittene
rothe oder braune Aspic . Man stellt die Muscheln beim Gebrauche über

einer Serviette aus die Schüssel . Ebenso gibt man gedämpftes Kalbsbrieß.

Oder:  Man mischt das zu Stückchen geschnittene gedünstete Hirn
mit kalter Kräutersnuce Nr . II ( Seite 124 ) , füllt es in die Muscheln und
streut Aspic darüber.

Untier als kalte Speise.

Sardellenbutter mit Rettig.

Feste Sardellenbutter sormirt man mit in kaltes Wasser getauchten

Händen zu einer langen Walze , dreht sie zu einem Kranze zusammen , legt
diesen aus einen flachen Teller und streicht die Butter mit einem Messer

schön glatt . In die Mitte stellt man kleine weiße und rothe Monat - Rettige,
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denen man die Spitzen abgeschnitten , damit die Wärzchen stehen können
und die Herzblätter in der Höhe sind . Um die Butter gibt man Häufchen
von Schnittlauch , Kapern und dem gehackten Gelben und Weißen von hart¬

gekochten Eiern und servirt auf einem andern Teller nette Brotschnitten dazu.

Butter mit Caviar.

Man gibt gewöhnliche süße Butter , beliebig geformt , mit Caviar-
Häufchen und halben Limonicn auf einen Teller und nette Brotschnitten auf

einen andern . Auch kann man rothe Monat - Rettige dazu geben.
Oder:  Man mischt halb Butter , halb Caviar und etwas Limonien¬

sast und streicht es dünn auf die Brotschnitten oder gerösteten Semmelschnit¬
ten die man auf einem Teller aufrichtet.

Butterschnitten.
Gezierte Schnitten. (0anax668 . ) Von gutem weißen Korn¬

brot (am besten einen Tag alt ) macht man schön gleiche Stücke in der Größe
von Semmelschnitten und schneidet die Rinde davon weg , oder sticht sie
oval aus . Darauf streicht man gleichmäßig Sardellenbutter und bestreut
diese in schiefen Reihen mit sein geschnittenem Zungen - oder Schinkenfleische,

Schnittlauch und dem gehackten Weißen und Gelben von hartgesottenen Eiern.
Oder:  Man bestreicht Semmelschnitten halb mit frischer , halb mit

Sardellenbutter , belegt sie gitterartig und am Rande herum mit nudeligen
Sardellen und gibt mit den Farben wechselnd , Häufchen von Eiern , Kapern
und Lachs oder Schinken in die Zwischenräume.

Oder:  Man streicht süße Butter auf Brotschnitten , belegt sie mit
Schinkenstreifchen und gibt zwischen diese Schnittlauch , gehackte Dotter und

Caviar mit Limoniensaft bctropst . Man gibt sie als Assiette oder zu Thee.
Butterschnitten mit Fleisch. (Lanä ^viells . *) Auf geröstete

Schnitten von Milchbrot streicht man frische Butter , belegt sie mit dünnen
Scheiben von Zunge , Schinken oder Gänsebrustfleisch , und deckt eine bestri¬
chene Schnitte darüber . Oder man belegt die Schnitten mit dünnen Schnitz-

chen von Geflügel - oder Kalbsbraten , streicht etwas englischen Senf darauf,
gibt wieder eine Fleisch - Scheibe , und auf dieses eine Butterschnitte . Bei
Wildgeflügel kann man die Abfälle fein schneiden , stoßen und zur Butter
mischen.

Mit Häring.  Auf eben solche Schnitten streicht man Sardellen-

') Sändwttsch ausgesprochen.
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