Bo Sleifchipeifen.

Rindfleifch 4 la Presse,

mimm ein fdones RNindftack , pupe e8 ab,
pernadh nimm eine frifche Hicnfette , Sped,
Sdinfen , gange Gewirgnagerl, NMustarbli-
the, ©panifchfrautel, Lorberblatter, Swibel
und Limonienfchalen, richte diefes alles in ein

Kaftroll , gib ein wenig Effig und- Rindjups -

pe datan, und laf es alfo gemach gehen,
MWann es weid) , und vollig eingegangen iff,
fo nimm es herqus, feibe die Fette berunter,
nimm das Gbrige, fege ¢3 auf einen Windofen,
und gib 4 Kochloffelvoll Mehl, und ein we:
nig Mildram daran, Dernadh feihe eine
&bt darauf, und laf es wobl fieden: bepor
du anrichteft, fo feibe e8 durcdh ein Haarfieh
in ein anderes Kafbroll , lege Das Kindfleifch
pinein , und laffe e$ alfo gemach fieden, gies
e die Ferte Herunter , und vichte es an,
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Rindfieifd 2 la Doob,

RNimm ein fd)ones Gd}mangﬂud‘e[ [eqe
e in ein Hafen , gib ein. wenig %emeﬁtg und
Waffer darat, gib gange @emur5naget[ Dtus:
Eatbluthe, Kutelfraut, Lorberblaster, Smwibel
und Eimomefd)a[en bmem ¢ falge es, und laff
e fhon weidy fieden , besnady wichte 5, auf
eine Sciiffel , oder Kaftrolldectef gib Ntilch-
ram binein, befireve e3 in der Hobe mit Seme

" melbrofel , andbegief 3 mit einer, Feffey” un-

ter fich aber gib ein renig von dem Sud hinz
eitt, fepe es auf ‘eitien ‘Dru)fuﬁ, grb untern
und ~oben” Setier; Damit es in Der 'Hohe' fehon
braun :mrb I)erna\‘b madhe eine Gurfenfof';
gib fie auf etfie’ (Scbuﬂ'el, unb rwbte baé :
’{[etfd) bamu "*:;2- ; ;

i)hnbf[tifd) af Bagttfcbe At

Rimm ein Lundenbratel, Hautle 3 fais
‘bcr ab, bernad) fdhneide es {dhnipeltetfe, und
f[opfe es wic en Satbenadel, fprenge €3 mit
Gals, l)rrnacf) nimm ein a[tgcbacfem‘ ‘."Dtu‘ﬂbs
femmel, teibe davon Brofel,, lege eiit rbemg
ﬁronqﬁetbeere Bmem, betnac[; nimimn in ein
Kaftroll einen. %uttrr, Taf' ihn 5ergeben ; febe
te die Scnibel i dem Butter um, s - Beftreue
€3 mit Eemmelﬁrofetn, lege e auf eiten Eﬁoﬂg
B
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und brate e8 mwie ein Karbenabel , Dernach
nimm frangSfifhe Kapri, oder Plauraden,
{dyneide davon einen Hafchee, gib ed in ein
DBatter, und laf e5 abfchwigen, gief eine

( gute Schinfengolly hinein, und made ed mit
“ wwem Rimonie fauer, und gib 3 unter das
. Bitupleifdh.  Wlan fann auch das Lungenbras

tel 4 la Presse geben loffen, und it feines

eigerien Sofi geben.

-~ Rfudfleily Boeuf 4 la Mode,

- Rimm ein {hones Schwangftiuck, fpide

e mit einem fingerdicfen gefchnittenen Speck
und Schinfen , bernadh nimm in ein Kaftroll
nder Wandel Spectfette, Sehinfen, Kutelfraut,
Lorberblatter, BVaffilien , Srwibel Limoniefchas
fen, gange Gewirgndgerl, Dustatblithe ,
einen guten Weinefig und Rindfuppe, falze
£8, und gib bas gefpicfre Hindfleifch hinein,
decte 5 twohl u, wud perpappe e3 mit eig,
bamit Fein Dunft davon fommt, Wann du
alaubff , daf das Fleifch toeich ifi, fo frelle
¢5 auf die Geite, und laf e$ Falt werden;
wann €8 audgebiiblet ift , fo nimm e§ heraus,
pupe s fauber ab, lege e5 auf die Schiffel ,
und garnire €3 fehon, ' NB, Dan fann qudy
diefes Fleifeh warm mit der eigenen Goff ges
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ben; doch muf bevor die Sof durdigefchlas
geu, und vie Fette fauber abgesogen werden;

Eedapfel 2 Rindfleifeh,
. Stimm Dot Sthd S‘imbﬂe:fcb cine Stune

; be bevor Ou . anridhteft, [ege 8 in eine Rein,

gib etwds Gpeck, wefiphalinger Schinfen ,
Peterfil , gelbe Ritben , Kalbfleifdy , etmelche
Kornel Pleffer Dtustarblithe und Saly daran,
gib ey @c{)opf{uﬁe[vo& Rindfuppe bamuf,
fepe es auf ein Koblfeuer ; und laf e in Der
Pref dinften , gib aber Acht, daf ficdh das
Sleifch nieht anlegt:  Wan Ddie Pref einges .
gangen ift; fo gib wiedee einen BHffel Rind-
fuppe ddrauf ; damit es in Saft bleibt, bie
@rbapfei fiede ; ind pufe’ fie fauber; Pernady -
lege ein Sticdf Butter in eine Rein; [af thn

jergehen ; gib einen Rocb!‘sg ffelvoll Wbl bins
einy und lag es gelb werden; hernach lege die
Erdapfel hinein; und [af e8 etwas dilnften,

* gib ein weriig vori der Fleifchfuppe und Pief

I)mem; und Iaﬁ e8 fochen, bernady ridhte Die
Erdapfel auf eine Schiffel,  und lege das
Kindfleifch barauf , und gib vort der ipreﬁ céﬂ
ne @Gof daritbers




NRinbdfleifh mit Gauerampf:n.

Stimm das Riudffeifch, bevor du' anvichleff
aug dem Hafen, legees in dic Pref wie oben,
pernach nimm um g fr. Sauerampfen, supfe
ibn ven den &tangeln , wafhe thn fauber
ang, und {dneide ihng dann nunn ein, Stiis
cBel Butter tn eine Rein , gib einen Kochlofe
felooll Dtehl dDazu, und lafi s gelb werden,
gib den Sauerampfen ineint , und laff e als
fo dinfen, gibsetne Rindfuppe darauf, und
falze e5; wann die Goff von Sauerampfen
nidyt fauer genug ift, fo qib ein ipaar Frce
pfen Ghig binein. Wenn 8 hernach, Seit jum
Nnrichten iff, fo gib den Sauerampfen auf
die Schiiffel ,.und vas Rindffeifd) darauf,

 Glaf von einem Sungenbratel.

Rinm ein fdydnes Lungenbratel, Hautle
folches fauber ab’, und fpicfe s fohon ;. bers
nach’ nimm ein Kaftroll , gib Gehinfen , Kalbs
fleifhy, gelbe ‘Riben , Beller;’ Krautelwerk,
Swibel und Limaniefchalen hrnein, vann nimm-
ein wenig Cffig, gange Gewilivgnagerl, Dlus.
Fatbllithe, und ein Seitel gute Schit, und Rinds
* fuppe daju, lege das Lungenbratel hinein , fes
e 6 auf eine ®lut, und laf e8 fdhon weid)’

fieben 3 wenn es weith genug iff, fo nimm ed




beraus auf eine Schirffel ober Kaftroldeckel ,
feibe die Glafi durdy ein Haarfieh in ein ans
deres , Dernach fese ¢8 auf einen Windofen ,
und laf'es flarf einaehen. Wann e fich fchon
seiget , fo lege Dag Lungenbratel in die Glaf
binein , fete ¢8 auf einen beiffen Ufdhen , und
glafiire e8 fchon anf den Gpeck, hernach madye
von Mifcherin oder Auffern eine gute Sof ,
vichte e8 auf eine Gehuffel, und gib dag Luris
genbratel darauf; '

- - Lungenbratel A la Presse, -

Mimm ein fchones Lungenbratel, bautle
e$ ab, und fprenge es mit Salg, dann nimm
ein Fifchwandel oder Kaffroll, fehneide eine
frifche Kernfette, und gib es fammt Sebinfen,
©pect , gaugem Gewiiry, Krdutelwerf, Limos
- nicfdhalen, und Btwibel 1 das Kaffroll Pin-
ein, gib ein wenig Cfig daran, fepe s auf
eten Drepfuf, ¢ib ein gemadies Koblenfeus
er Davunter , und laf es eingehen. Wenn s,
eingegangen, und feinen Saft mehr bat, fo
jiehe die Fette von der Schit b, und gib es
Daran 3 man muf einen Mildjram und Kapri
Bineingeben , und fodann gang gemach geben
laffen ; wenn e8 weidy iff, o legees in cin Kas
firoll, und gib frangdfifche Kapri, ein wenig
Flein gefchnittene Satdellen , und ein Blattel
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. Rimonie inein, gief auf die Pref eine gute

Sepinfengolly , und laf es wohl einfieden ,

- fireiche 8 durch ein Haarfieb in etiten TWeid«
ling oder Kaffroll, bernady gief 5 auf das

fungenbratel, laf e$ wobl fieden, und gib Gee
witrg und Salg daran. s

Moftfleifch.

S‘tir;tm ein {cdhones Lungenbratel , Bautle '
¢3 fauber ab, gib in eine Rein Kernfette, ein

paar Happel fpanifchem Jwibel, anderes Kraus
teltwerf roie su anderng cingerichten Fleifch, les

4t das Zungenbratel Darauf, gib ein tenig
Chig und Rindfuppe dagu, und Yaf €5 din-
fien, Wenn vag Fleifh weich iff, und die
Gof  {chon Draun eingegangen, fo mnimm
bag Fleifch Dergus, fireue auf das eigegais
getie. Wurgelwer? ein wenig Mebl, und laf
e8 mit angeben, Pernach gib den lbrigen Moft
darauf, haft du ju wenig Poft, fo gib etwas
Guppe dagu, bernad) gib  Eimoniefchalen,
ein wenig geffoffene Gewirznagerl, und Mus-
Parblithe , fafi die Sof gut durcheinander fies

~ den, fhlage es durdh ein Haarfieh, lege das

gangenbatel darauf, und laf e eine Fleine
iertelffunde fieden , oib aber Adht, daff fich
Das. Fleifch nicht anlegf, -



Englifen Braten ju maden,

~ Ptan nehme ein Stid Beulrith mit Luns
genbratel fo fehroee an Gewidyt, ald es die
Menge der Tafelgaffe erfordert, fchlage 0ad
RKiactbein weg, nehme einen Gpect , fdyneide
und beftreve ihn mit nenem Geriry, Limos
nienfchaler und Gals, befpice, ober vielmehr -
. beftecfe damit Das Stiif. Lege man es al$denn
in ein Kaftroll , fchiitte €fig, ruthen odev
toeiffen Wein darliber, nehme auch Swibel,
Lunonienfchaler und Lerdhtram daju. Laffe
mian e$ in diefer Beip ein oder jtwey Tage liee
gen.  Bevor man aber felbes braten laft,
nehme man ein Papier , beflreiche 5 mit Buts |
ter , belege e3 mit Gpecblatel, auf die Spec's
bildttel frifchen Swibel, Limonienfdhdler, dann
lege man das Stirck auf dad belegte Papier,
perbinde ¢S5 gut, undlaffe e drep volle Stufis
den auf einem Spief braten , begiefe e5 fleis
" fiig mit Der Beit, in ber das Gtuck gelegen iff.
Wann ed {dhon gebraten iff, nehme man ¢in
Kaftroll , 3iehe das Papter vom Brafen teg;
und lege e3 darein, feibe den Wegufi darauf,
decfe das Kaftroll ju, und flelle es in Ofen,
ober auf einen Drepfuf , damit es ausfoche.
Iehme man ferner eine Sardellen, Bifcherl,
oder Zrifelfof auf eine Schiffel, dody niche




berausg, ridyte die Fifolen auf eine Schuffel,
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gar gu viel, vichte davein den Braten an, Ptan
fann thn aber auch infeiner eigenen Sof anrichs
ten, doch muf man vorber das Fett rein: abjiehen.

Bafhicte Palberne Bruf mit grinen

Sifolen,

timm eine fchone Ealberne Bruff, fafdis
re felbe, bernach blanfdhive e, oder laf €3 einwe-
1ig anyeben, und fpice 3, nimm fodann ein

- Kaftroll; gib ein wenig Spect, einen guten Theil

Ra[bﬂetfd} uitd Gc{)mfen, Stwibel, ethd)e gelbe
Ritben, fpanifches Krautel, Lorberblitter, Limo-
niefhalen , Smusfatblutbc uud Gemwiirgnagerl
und laf e gut bunﬁen, bernad lege die Bruff
binein, feibe felbe mit einer guten Rindfuppe
an, gib ein wenig Weinefig bn‘un, und laf
s (fill fortfieden, dann nimm grime Fifolen,
und pusie €3, fdueide fie Elein, fiede fie weidh,

und gib frifches QBaﬂ'et darany feife es auf

ein @Gieb , ridite es in ein Kaftroll , gib eine
gute @oﬂp darauf , Geiteg und Salz, fo
viel vonndthen iff, und laf 3 tocich fiedens

Gine Biertelftunde bevor bu anrichteff, nimm

die falberne Bruft Deraus, feibe die Glaf durdy
gin anderes Sieb in ein Kaffroll, und laf €3 in
einer gang furg,en ©of eingeben , hernach: le-

- ge Die Bruft Hinein, und glapive es fdidn,

Wenn du folde antichten willff, fo leqe €3



mache €3 mit einer Bimonie faucr, unb rmbtc
die BVruft varauf an.

Ginen Schlegel auf; Bandoerifche Att.

Simm cinen fchdnen Falbernen Schlegel
ttcbte ibnt roie gum Braten, bernach fpicte ihn mtt
einem ﬁngerb:cfen Soect, Schyinfen und Salver,
nimm {odann ein Kaftroll, gib Speckfette, 6c[)m-
fen, Kalbfleifch, fpanifches Krautel, Lorberblats
ter ; Bafilienfront, Btmommfcbafen Dfeffer,
Sngber, Emudfatblutbe, Gemursnager], Jwibel,
Weinefig, und ein Seitel Milchram hinein ,
~ bernach nymm den 6rb[ege{, wafdye ibn fauber;
und falge ibn, richteibn in das Kaftroll, begicp
ibn mit Milchram, fese ihn auf einen i)repfuﬁ '
~gib unten und oben %euer, und laf ihn fchon |
geben , du mufit ibn aber immer mit Dem C“E'mft, '
ber ablauft, begiefen, Damit er eine {dhone
Farbe befdmmt, und wmup fo’ werden , al§ -
wenn er am Spief gebtaten ware, Wenn
et faft fertig iff, {o gibeine gute Scyintengolly
varauf, und lafi felbe wobl mit auffieden,
Pernad) nimm den Gehlegel, beraus, jiche
vie Fette von der Sof faubtt berunter, {fveis
che e3 Durch ein feine$ Tudy in° ein anderes
Kaftroll, lege ben Gcblegel wicder hinein , [aﬁ
ibn ein 6ub aufthun , und richte ihn an.

NB. enn du willff, fo fannff du aud.')
Huftern ober Mitfeherl dagu nebmen
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Pregirten Jndlan, ober Kapauner mit
Auftern gefirlt, :

Rimm einen Kapaun, madje ibn auf,
und fenge ihn auf eimem Windofen , {chneide
ihn_auf dem Rifen auf, [ofe die Beine hers
‘aug, timm einen guten Fafd), befireiche da
mit den Kapaun inwendig ganj dunn aus
Pernadh diinfte die Auffern ein wenig im Buts
ter, tie audy frifche Artoffeln, Brief und
Gaum, lege foldhes in ein Kaftroll, gib eine
Gdyintengolly davauf, laf e3 recht Furj einfieden;
"gib Saly und Gervitry daran, und lof das.
Kagout falt werben, hernach gib e in den
Kapaun, und nabe ipn auf den Ricken ju, nimm
fodbann ein SKaftroll, belege e3 mit Sped,
‘Gdyinfen, Kalbfleifc, Swibel, Limoniefchalen,
gangem Gewitey und Krautelwerf , gib den
Kapaun binein, und laf ibn {dhon gemach
geben.  Wann er braun und weich iff, fo les
ge ibn beraus , gib auf die Schinkfen, wo der
Kapaun eingerichtet gewefen, eine gute Golly
barauf, und faf es emige Gud aufthun,
fege den Kapaun in ein Kaffvoll ,' feibe bie
Gof dburdy ein feined Haarfieb darauf, und
begor du anrichteft, fo fese den Kapaun auf
eingn Drepfuf, gib ein Koblfeuer. davunter




und Yaf ibn fieden, Damit cr durch und dure
vecht beiff wird.

NB. Ptan fann auch ein Kagout von Aus
fiern, oder Kavtefeln darunter geben.

Peegivten fihppfenen Schlegel.

“Gimm einen fdhpfenen  Sehlegel lofe
bie Beine ab, . fcblage ibn mit einem Ftudele
roalfer, alsbann. nimm eine Leber von was
du immer willff, nimm Sped, fpanifches
Krdutel, Rimoniefdhalen , Bafilifum , Lorbers
biditter , geffoffenen Pfeffer, Dustatblirthe,
und ein wenig Gewiirgnager! , fhueide diefes
alles wohl untereinanber , fafchive felbes , und
binde 8 gufammen, bernach nimm ein Kas
feroll, belege foldhes auf dem PBoben mit “eir
~ nem diinn gefdynittenen Bwibel, “algbann nimm
cinen Gped, mit enem dinn gefchnittenen
Gdyinfen, gib eine gange PMustatblirthe und
Nagerl , wie auch Limoniefchalen, Lorberblats
ter, fpanifches Krdutel davan, fefe e8 auf etnen
Drepfufi; gibein gemadyed Koplfeuer darunter,
und laf e$ gemad dinffen, gib auch immer einen
Gaftvon einem guten Efig und Wein daran,
Wann er weich genug iff, fo nimm den Schlegel
berauz, feibe dieFette bevunter, gib eine Golly
Darauf, und laf es wobl augfieben, paffire €3
Durdh ein feines Haarfied in ein anderes Kaftroll,
Iof e3 wobl auffieden ridhte, e$ aufeine Sebyiffel
1
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und dege den GSchlegel darauf, Du Ffannft

~aud). eime Sof von Schampion, grinen Fi:

folen , Gurben , Musfatbluthe, Ragedl,
Sdywammerl, ober von Krdutern dagu machen,

Gute Roftbratel.

Rimm ein {dhdnes Siid Lungens odex
HRoftbratel, fchneide davon dinne Schnigel ,
ald wie andere Roftbratel , falze fie wobl
eit; und brate fie auf einem Koff; bernach
mwimm @pectete, Schinfer, Kalbfleifech, Smwis

el , Rrmontefehalen , Lorberbldtter, fpanifches

Krautel, Bafilifum, gange Gewirgnigerl,

 Dtustatblithe und Pfeffer , diefes alles jufamm

in bas Saftroll, qib 0as Roftbratel Hinein,
givf rin wenig Efig, wie avch Wein und
ein Waffer darar, fepe fie auf emen Drege
fuf , aib ein gemadjes Koblfewer Ddarunter,

-und lafi es wopl fieden, damit e braun wird,

hernadh gib ibr einen Saft mit einer Sebit ,
und wenn e$ weic) iff, fo lege e3 in ein ano
veres Kaftroll, feibe die Fette herunter, rih-
re jtoen Eoffelvoll Drebl und einige L5ffelvoll
Kam darunter, falge es, und laf e$ gut ause
fteden, bernadh feibe e8 durch ein feined Haar.

fieb auf bag Roftbratel, und laf ed noch eis

nen Gud auftbun, Man Fann e$ aud) mit
Pifcherln oder Auffern auf die Tofel geben,
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é’panfau mit Reis und Bluf,

Nimm ein {chones Spanfarfel, fdhneide
es auf dem Baudy auf, [5fe das meiffe Ges
ripp von Dbepden - Seiten DHevaus ; wafche €8
wobl aus , und frodne e$ mit einem Jud
ab, Dernach dinfle einen Bierting Reid auf
folgende Art: Waldye den Keid fauber aus,
und’ trocfne ihn mit einem Ludy ab, gib in
 eine Rein ein Sticfel Butter, gib den Reis
pinein, nimm ecin. Hapel {panifchen 3wibel ,
einige. Scbampion, einen Bierting gemwirfelt
gefchnittenes Part, und gib es daju; mit
allen diejen laffe dem HKeis dinffen, gib ime
mer Saft mit der Suppe, daf er aber nidst
g viel genest iff, Wenn er auf diefe At
iibecdiinfiet ift , fo nimm ibn vom Feuer , da:
mit er abBible s hernad) nimm eine Halbe gu-
tes frifhes Scweinsblut, gief ein Grofifeis
tel Sifobers darunter , fpridle es durcheins
anber , und laf 5 Ddurd) ein Haarfieb. in
ben Reis laufen, fange es gleich an ju thbren,
und gehe damit auf einen Windofen , rithre
es fo lang, big es' anfingt dick ju werden,
Pernach nimm e vom Seuer, falze und wirge
es, gib ein wenig gefchnittenen Plajoran hing
ein, ein toenig feingefchnittenen fpanifchen 3wi-
bel', Tafes falt werden, trodne dag Spons
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faefel inwendig gut ab, 1gib den Fafdy biits
ein , und ndabe e3 qut su, belege ed tie obed
gemeldet, mit Spect, lege €8 fdyon ordent(ic
mit dem Baudy in dag Wandel , trocfne e3
auf den Ricken gut ab; und befireidie es mit
Provangerdhl, fepe ef in Ofen, [af e bey
Drepvierfelftunde braten, bis es eine {chone
Farbe beBommt, Du mufit e aber Sfter bere
augnepmen , und gang fubtil mit Provangers
- ObL beftreichen.,

Sugemife

Das geftiugt gefilite Kreaut.

Rimm ein {dhon rundes Kranthappel, B¢
fe Die grofien Bldtter berunter ; damit fie aber
nicht gerriffen twerden; blanfdhire es ab,; fdpneis
de Die groben Gtangel heraus,; unbd laf fie
pindan liegen, damit fie falt werden, Dden
Fafdh dagu madye auf folgende Are: Blanfdyis
e Dag inmwendige Kraut, nimm em Stickel
fiberdiinffes Kalbfleifd , Dtarf, Speck; grité
aen Peterfil, ein Cingeriibrtes von jwey Eye

\
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