
Von Fleischspeisen.

Rindfleisch -l In kresse.
3 ? imm ein schönes Rindstück , putze es atz,
hernach nimm eine frische Hirnfette , Speck,
Schinken , ganze Gewürznagerl , Muskatblü-
the , Spanischkräutel , Lorberblatter , Zwibel
und Limonienschalen, richte dieses alles in ein
Kastroll , gib ein wenig Essig und Rindsup¬
pe daran , und laß es also gemach gehen.
Wann es weich , und völlig eingegangen ist,
so nimm es heraus , seihe die Fette herunter,
nimm das übrige, sehe es auf einen Windofen,
und gib 4 Kochlöffelvoll Mehl , und ein we¬
nig Milchram daran , hernach seihe eine
Schü darauf , und laß es wohl sieden : bevor
du anrichtest , so seihe es dtzrch ein Haarsieb
in ein anderes Kastroll , lege das Rindfleisch
hinein , und lasse es also gemach sieden , zie¬
he die Fette herunter , und richte es an.



Nindfleischä la Ooob.
Nimm ein schönes Schwanzstäckel , lege

es in ein Häfen , gib ein wenig Weineßig und
Wasser daran , gib ganze Gewürznägerl , Mus-
katblüthe , Kutelkraut , Lorberblätter , Zwibek
Und Limonieschalen hinein , salze es , und laß
es schön weich sieden , hernach richte es aus
eine Schüssel , oder Kasirolldeckel; gib Milch-
ram hinein , bestreue es in der Höhe mit Sem --
melbrösel , Und begieß es mit einer Asste ., un¬
ter sich aber gib ein wenig von dem Süd hin¬
ein , sehe es auf 'einen Dreyfuß , gib unten
und oben Fester ^ damit es in det Höhe schön
braun wird , heknäch mache eine Gurkensoß /
gib sie aus eine Schüssel , und richte das
Fleisch daraus.

Rindfleisch auf bayrischeArt.
Nimm ein Lungenbratel , hantle es sau-

her gb , hernach schneide es schnchelweise, und
klopfe es wie ein Karbenadel , sprenge e§ mit
Salz , hernach nimm ein altgebackene' Mttnd-
semmel , reibe davon Bröses , lege ein wenig
Krynabetbeere hsnein , hernach nimm in ein
Kastroll einen Butter , laß ihn zergehen , keh¬
re die Schlußes in dem Butter um ^ bestreue
es mit Semmelbrösesn , lege es aus einen Rüst/
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und brate es wie ein Karbenadel , hernach
nimm französische Kapri , oder Maurachen,
schneide davon einen Haschee , gib es in ein
Butter , und laß es abschwitzen , gieß eine
gute Schinkengolly hinein , und mache cs mit
epwm Limonie sauer , und gih es unter das
WiZsieisch . Man kann auch das Lungenbra - .
te ! ü ls krss ^ s gehen lassen , und mit seiner
eigenen Soß geben.

Rindfleisch Loeuk A 1a Noäe.
Nimm ein schönes Schwanzstück , spicke

es mit einem fingerdicken geschnittenen Speck
und Schinken , hernach nimm in ein Kastroll
oder Wandel Speckfette , Schinken , Kutelkraut,
Lorberblatter , Bässilien , Zwibel Limoniescha-
Len , ganze Gewürznagerl , Muskatblüthe,
einen guten Weineßig und Rmdsuppe , salze
es , und gib das gespickte Rindfleisch hinein,
decke es wohl zu , uud verpappe es mit Teig,
damit kein Dunst davon kömmt . Wann du
glaubst , daß das Fleisch weich ist , so stelle
es auf die Seite , und laß es kalt werden;
wann es ausgekühlet ist , so nimm es heraus,
putze es sauber ab , lege es auf die Schüssel,
und garnire es schön. N8 . Man kann auch
dieses Fleisch warm mit der eigenen Soß ge-



hen - doch muß bevor die Soß durchgeschla¬
gen , und die Fette sauber übgezogen werden «.

Erdapfel - Rindfleisch.
Nimm das Stück Rindfleisch eine Stun¬

de bevor du anrichtest - lege es in eine Rein,
gib etwas Speck , wtstphälinger Schinken,
Peterstl , gelbe Rüben , Kalbfleisch , etwelche
Körnel Pfeffer Muskatblüthe und Salz daran,
gib zwep Schöpflöffelvoll Rindsuppe darauf¬
setze es auf ein Kohlfeuer - und laß eS in der
Preß dünsten - gib aber Acht , daß sich das
Fleisch nicht anlegt ^ Wan die Preß einge¬
gangen ist - so gib wiedet einen Löffel Rind¬
suppe darauf - damit c§ in Saft bleibt - die
Erdäpfel siede - imd putze sie sauber - hernach
lege ein Stück Butter in eine Rein / laß ihn
zergehen - gib einen Kochlöffelvoll Mehl hin¬
ein / und laß es gelb werden , hernach lege die
Erdapfel hinein - und laß es etwas dünsten,
gib eiü wenig von der Fleifchfuppe und Preß
hinein - und laß es kochen , hernach richte die
Erdäpfel auf eine Schüssel , und lege das
Rindfleisch darauf , und gib von her Preß ei¬
ne Soß darüber^



20

Rindfleisch mit Sauerampfen.
Nimm das Rindfleisch , bevor du ' anrichtest

aus dem Häfen , lege es in die Preß wie oben,
hernach nimm um Z kr . Sauerampfen , zupfe
ihn von den Stängeln , wasche ihn sauber
aus , und schnerde ihn ; dann rumm ein Stü¬
cke ! Butter in eine Rein , gib einen Kochlöf-
felvoll Mehl dazu , und laß es gelb werden,
gib den Sauerampfen hinein , und laß es al¬
so dünsten , gib eine Rindsuppe darauf , und
salze es ; wann die Soß von Sauerampfen
nicht sauer genug ist , so gib ein : paar Tro¬
pfen Eßig hinein . Wenn es hernach Zeit zum
Anrichten ist , so gib den Sauerampfen auf
die Schüssel , und das Rindfleisch darauf.

Maß von Wem Lungenbratel.
Nimm ein schönes Lungenbratel , hautle

solches sauber ab' , und spicke es schön , her¬
nach nimm ein Kastroll , gib Schinken , Kalb¬
fleisch , gelbe Rüben , Zeller , Kräutelwerk,
Zwlbel und Limoniefchalen hinein , dann nimm
ein wenig Essig , ganze Gewürznagers , Mus-
katblüthe , und ein Seitel gute Schü , und Rind¬
suppe dazu , lege das Lungenbratel hinein , se¬
he es auf eine Glut , und laß es schön weich
sieden ; wenn es weich genug ist , so nimm es



heraus auf eine Schüssel oder Kastrolldeckel,
seihe die Glaß durch ein Haarsieb in ein an¬
deres , hernach setze es auf einen Windoscn,
und laß es stark eingehen. Mannes sich schön
zeiget , so lege das Lungenbratel in die Glaß
hinein , setze es auf einen heissen Aschen , und
glaßire es schön auf den Speck , Hernach mache
von Müscherln oder Austern eine gute Soß,
richte es auf eine Schüssel , und gib das Lutz-
gxnbratel daraus.

- Lungenbratel ä 1a kresLe.
Nimm ein schönes Lungenbratel , häutle

es ab , und sprenge es mit Salz , dann nimm
ein Fischwandel oder Kastroll , schneide eine
frische Kemfette , und gib es sammt Schinken,
Speck , ganzem Gewürz , Kräutelwerk , Limo-
nicschalen , und Zwibel in das Kastroll hin¬
ein , gib ein wenig Eßig daran , setze es auf
einen Dreyfuß , gib ein gemaches Kohlenfeu¬
er darunter , und laß es eingehen. Wenn es
eingegangen , und keinen Saft mehr hat , so
ziehe die Fette von der Schü ab , und gib es
daran : man muß einen Milchram und Kapri
hineingeben , und sodann ggnz gemach gehen
lassen ; wenn es weich ist, so lege es in ein Ka¬
stroll , und gib französische Kapri , ein wenig
klein geschnittene Sardellen , und ein Blattes



ßimonie hinein , gieß auf die Preß eine gute
Schinkengolly , und laß es wohl einsieden,
streiche es durch ein Haarsieb in einen Weid¬
ling oder Kastroll, hernach gieß cs auf das
Lungenbratel , laß es wohl sieden , und gib Ge¬
würz und Salz daran.

MojWsch.
Nimm ein schönes Lungenbratel , hautle

es sauber ab , gib in eine Rein Kernfette , ein
paar Happel spanischem Zwibel, anderes Krau-
telwerk wie zu andern^ cingerichten Fleisch , le¬
ge das Lungenbratel darauf , gib ein wenig
Eßig und Rindsuppe dazu , und laß ^s dün¬
sten . Wenn das Fleisch weich ist , trnd die
Soß schön braun eingegangen , so nimm
das Fleisch heraus , streue auf das eigegan¬
gene Wurzelwerk ein wenig Mehl , und laß
es mit angehen , hernach gib den übrigen Most
darauf , hast du zu wenig Most , so gib etwas
Suppe dazu , hernach gib Limonieschalen,
ein wenig gestoßene Gewärznagerl , und Mus-
fatblüthe , laß die Soß gut durcheinander sie¬
den , schlage es durch ein Haarsieb , lege das
Lungenbratel darauf , und laß es eine kleine
Viertelstunde fieden , gib aber Acht , daß sich
yas Fleisch nicht anlegt,



Englischen Braten zu machen.
Man nehme ein Stück Beulrith mit Lun-

genbratel so schwer an Gewicht , als es die
Menge der Tafelgaste erfordert , schlage das
Röckbein weg , nehme einen Speck , schneide
nnd bestreue ihn mit neuem Gewürz , Limo-
nienfchäler und Salz , bespicke , oder vielmehr
bestecke damit das Stück . Lege man es alsdenn
in ein Kastroll , schütte Eßig , rochen oder
welssen Wein darüber , nehme auch Zwibel,
Limonienschaler und Berchtram dazu . Lasse
man es in dieser Beiß ein oder zwey Tage lie¬
gen . Bevor man aber selbes braten laßt,
nehme man ein Papier , bestreiche es mit But¬
ter , belege es mit Speckblattel , aufdieSpeck-
blättel frischen Zwibel , Limonienschäler , dann
lege man das Stück auf das belegte Papier,
verbinde es gut , und lasse es drey volle Stun¬
den ans einem Spieß braten , begieße es ssei-
ßig mit der Beiß , in der das Stück gelegen ist.
Wann es schon gebraten ist , nehme man sin
Kastroll , ziehe das Papier vom Braten weg,
und lege es darein , seihe den Beguß darauf,
decke das Kastroll zu , und stelle es in Ofen,
oder auf einen Dreyfuß , damit es auskoche.
Nehme man ferner eine Sardellen , Müscherl,
-der Tri ^elsoß auf eine Schüssel , doch nicht



gar zu viel , richte darein den Braten an . Man
kann lhn aber auch in feiner eigenen Soß anrich-
ten , doch muß man vorher das Fett rein abziehen.

Faschirte kälberne Brust mit grünen
Fisolen.

Nimm eine schöne kälberne Brust , faschi-
re selbe, hernach blanschirees , oder laß es ein we¬
nig anziehen , und spicke es , nimm sodann ein
Kastroll , gib ein wenig Speck , einen guten Theil
Kalbfleisch und Schinken , Zwibel , etliche gelbe
Rüben , spanisches Kraute !, Lorberblätter , Limo-
nieschalen , Muskatblüthe uud Gewürznägerl,
und laß es gut dünsten , hernach lege die Brust
hinein , seihe selbe mit einer guten Rindsuppe
an , gib ein wenig Weineßig hinein , und laß
es still fortflcden , dann nimm grüne Fisolen,
und putze es , schneide sie klein , siede sie weich,
und gib frisches Wasser dargn , seihe es auf
ein Sieb , richte es in ein Kastroll , gib eine
gute Golly darauf , Gewürz und Salz , so
viel vonnöthen ist , und laß es weich sieden»
Eine Viertelstunde bevor du anrichtest , nimm
die kälberne Brust heraus , seihe die Glaß durch
ein anderes Sieb in ein Kastroll , und laß es in
einer ganz kurzen Soß eingehen , hernach le¬
ge die Brust Hinein , und glaßire es schön»
Wenn du solche anrichten willst , so lege es
heraus , richte die Fisolen auf eine Schüssel,



macbe es mit einer Limonie sauer , unk richte
die Brust darauf an.

Einen Schlegel auf Hanöverische Art.
Nimm einen schönen kälbernen Schlegel,

richte ihn wie zum Braten , hernach spicke ihn mit
einem singerdicken Speck , Schinken und Salver,
nimm sodann ein Kastroll , gib Speckfette , Schin¬
ken, Kalbfleisch , spanisches Krautel , Lorberblat-
tcr , Basilienkraut , Limonienschalen , Pfeffer,
Ingber , Muskatblüthe , Gewürznagerl , Zwibel,
Weineßig , und ein Settel Milchram hinein,
hernach nimm den Schlegel , wasche ihn sauber,
und salze ihn , richte ihn in das Kastroll , begieß
ihn mit Milchram , setze ihn auf einen Drepfuß,
gib unten und oben Feuer , und laß ihn schön
gehen , du mußt ihn aber immer mit dem .Saft,
der ablauft , begießen , damit er eine schöne
Farbe bekömmt , und muß so werden , als
wenn er am Spieß gebraten wäre . Wenn
er fast fertig ist, so gib eine gute Schinkengolly
darauf , und laß selbe wohl mit aufsieden,
hernach nimm den Schlegel , heraus , ziehe
die Fette von der Soß sauber herunter , strei¬
che es durch ein feines Tuch in ein anderes
Kastroll , lege den Schlegel wieder hinein , laß
ihn ein Sud aufthun , und richte ihn an.

lV6 . Wenn du willst , so kannst du auch
Austern oder Müscherl dazu nehmen.
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Preßirten Indian , oder Kapauner mit
Austern gefüllt.

Nimm einen Kapaun , mache ihn auf,
und senge ihn auf einem Windoscn , schneide
ihn auf dem Rücken auf , löse dje Beine her¬
aus , nimm einen guten Fasch , bestreiche da¬
mit den Kapaun inwendig ganz dünkt aus,
hernach dünste die Austern ein wenig im But¬
ter , wie auch frische Artosfeln , Brieß und
Gaum , lege solches in ein Kastroll , gib eine
Schinkengolly darauf, laß es recht kurz einsteden,
gib Salz und Gewürz daran , und laß das
Ragout kalt werden , hernach gib es in den
Kapaun, und nähe ihn auf den Rücken zu, nimm
sodann ein Kastroll , belege es mit Speck,
Schinken, Kalbfleisch, Zwibel, Limonieschalen,
ganzem Gewürz und Krautelwerk , gib den
Kapaun hinein , und laß ihn schön gemach
gehen. Wann er braun und weich ist , so le¬
ge ihn heraus , gib auf die Schinken, wo der
Kapaun eingerichtet gewesen , eine gute Golly
darauf , und laß es einige Sud aufthuu,
lege de« Kapaun in ein Kastroll / seihe dre
Soß durch ein feines Haarsieb darauf , und
bevor du anrichtest , so setze den Kapaun auf
einen Dreyfuß , gtb ein Kohlfeuer , darunter,
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und laß ihn sieden , damit er durch und durch
recht heiß wird.

Man kann auch ein Ragout von Au¬
stern , oder Kartofeln darunter geben.

Pttßirtcn schöpsenenSchlegel.
Nimm einen schöpsenen Schlegel , löse

hie Beine ab , schlage ihn mit einem Nudel-
walkcr , alsdann nimm eine Leber von was
du immer willst , nimm Speck , spanisches
Kraute ! , Limonieschalen , Basilikum , Lorber-
blätter , gestoßenen Pfeffer , Muskatblüthe,
und ein wenig Gewürznägerl , schneide dieses
alles wohl untereinander , faschire selbes , und
hinde es zusammen , hernach nimm ein Ka-
stroll , belege solches auf dem Boden mit ei¬
nem dünn geschnittenen Iwibel , alsdann nimm
einen Speck , mit einem dünn geschnittenen
Schinken , gib eine ganze Muskatblüthe und
Nägerl , wie auch Limonieschalen , Lorberblat-
ter , spanisches Kraute ! daran , sehe es auf einen
Dreyfuß , gib ein gemaches Kohlfeuer darunter,
und laß es gemach dünsten , gib auch immer einen
Saft von einem guten Eßig und Wein daran;
Wann er weich genug ist, so nimm den Schlegel
heraus , seihe dieFette herunter , gib eine Golly
darauf , und laß es wohl aussieden , passire es
durch ein feines Haarsieb in ein anderes Kastroll,
laß es wohl aufsieden richte , es aufeine Schüssel

i
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und lege dm Schlegel darauf . Du kannst
auch eine Soß von Schampion , grünen Fi¬
solen , Gurken , Muskatbluthe , Nagerl,
Schwammerl , oder von Krautern dazu machen.

Gute Rostbratel.
Nimm ein schönes Stück Lungen - oder

Rostbratel , schneide davon dünne Schnitzel,
als wie andere Rostbratel , salze sie wohl
ein , und brate sie auf einem Rost : hernach
nimm Speckfette , Schinken , Kalbfleisch , Zwi-
bcl , Limomeschalen , Lorberblatter , spanisches
Krüuteh , Basilikum , ganze Gewürznägerl,
Muskatbluthe und Pfeffer , dieses alles zusamm
in das Kastroll , gib das Rostbratel hinein,
gieß ein wenig , Eßig , wie auch Wein und
ein Wasser daran , setze sie auf einen Drey-
suß , gib ein gemaches Kohlseuer darunter,
und Last es wohl sieden , damit es braun wird,
hernach gib ihr einen Saft mit einer Schü,
und wenn es weich ist , so lege es in ein an¬
deres Kastroll , seihe die Fette herunter , rüh¬
re zwey Löffelvoll Mehl und eiltige Löffelvoll
Ram darunter , salze es , und laß es gut aus¬
sieden , hernach seihe es durch ein feines Haar¬
sieb ans das Rostbratel , und laß es noch ei¬
nen Sud aufthun . Man kann es auch mit
Müscherln oder Austern auf die Tafel geben-



Spansau mit Reis und Blut.
Nimm ein schönes Spanfarkel , schneide

es auf dem Bauch auf , löse das meiste Ge-
ripp von beyden Seiten heraus , wasche es
wohl aus , und trockne es mit einem Tuch
ab , hernach dunste einen Nierting Reis auf
folgende Art : Wasche den Reis sauber aus,
und trockne ihn mit einem Tuch ab , gib in
eine Rein ein Stückel Butter , gib den Reis
hinein , nimm ein Hapel spanischen Zwibel,
einige Schampion , einen Vierting gewürfelt
geschnittenes Mark , und gib es dazu ; mit
allen diesen laste den Reis dünsten , gib im¬
mer Saft mit der Suppe , daß er aber nicht
zu viel genetzt ist. Wenn er auf diese Art
überdünstet ist , so nimm ihn vom Feuer , da¬
mit er abkühlt : hernach nimm eine Halbe gu¬
tes frisches Schweinsblut , gieß ein Großsei-
tel Säßobers darunter , sprüdle es durchein¬
ander , und laß es durch ein Haarsieb in
den Reis lausen , fange es gleich an zu rühren,
und gehe damit auf einen Windofen , rühre
es so . lang , bis es anfangt dick zu werden,
hernach nimm es vom Feuer , salze und würze,
es , gib ein wenig geschnittenen Majoran hin¬
ein , rin wenig fcingeschnlttenen spanischen Zwi-
bel , laß es kalt werden , trockne das Spon-



farkel inwendig gut ab , gib den Fasch Kitt¬
eln , und nahe es gut zu , belege es wie obett
gemeldet mit Speck , lege es schön ordentlich
mit dem Bauch in das Wandel / trockne es
auf den Rücken gut ab , und bestreiche es mit
Provanzeröhl , sehe es in Dfen , laß es bey
Dreyviertelstunde braten , bis cs eine schöne
Farbe bekömmt. Du mußt es aber öfter her¬
ausnehmen , und ganz subtil mit Provanzer-
öhl bestreichen.

Zuge mü s e.
Da- gestürzt gefüllte Kraut

Nimm ein schön rundes Krauthappel, lö¬
se die großen Blatter herunter , damit sie aber
nicht zerrissen werden , blanschire es äb , schnei¬
de die groben Stängel heraus , und laß sie
Hindun liegen , damit sie kalt werden , den
Fasch dazu mache auf folgende Art : Blanschi-
re das inwendige Kraut , nimm ein Stöckel
uberdünstes Kalbfleisch , Mark , Speck , grü¬
nen Petersil , ein Eingerührtes von zwey EhF
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