
den , anlegen lassen *, und eine 'weiße EWxrp
foß darüber geben . s

Ei ng e W a ch k e.
Ragout von Drieß , Ohren , Gaumen,

Hahnenkamm md faschirten Niau-
rachen. - '

Nimm die Gaumen und Ohren , richte es
zum Feuer - und laß es weichlichen . , ch - rnach
putze , es sauber und lege es in ein frischt Was¬
ser, ^nimM die Hahnenkamme -) brechre: sie auch
ab , und wenn du stehest, daß sie weiß werden
so gib ein kaltes Wasser daran , hernach pu -^
tze es mit Salz , und lege es in ein frisches
Wasser, dann setze es m einen Hfim zum.
er , unh laß es sieden, bis es schön weich wird,
hernach seihe eS ab, und lege cs in ein frisches
Wasser , die Brieß nimm auch , und lasse es
bey einer Viertelstunde sieden , und lege es zu
dem Ochfengaum . Wenn dieß alles geschehen,
so nimm schöne große Mamachen , wasche sie
einigemahl aus , hernach nimm in eirmKastroll
ein Stöckel Butter , gib die Mamachen hin¬
ein , wie auch ein wenig Gewürz und Salz,



und dürrstk es ab . Wenn sie gedünstet find,
so lasse es kalt werden , und faschire es mit
einem guten Fasch : dann nimm fein .Uschnit-
tene Schinken , richte es m ein Kastroll , und
laß es ein wenig dünsten , gib öln wenig Fet-
tengolly oder Rindsuppe daran ^ und laß es'
recht aussieden , dann nimm den ^ aum und

o Brieß , schneide fie schon viereckigt ist der Grö¬
ße wie ein Hiebner, . die Ohren aber klein
wie die Nudel , seihe dieses alles auf ein Haarsieb,
hernach nimm ein Kastroll , gib ein Stücket
Butter und Schinken darein , laß den But¬
ter steigend werden , gib den Kamm , Brieß,
^ ) hren und Gaumen hinein , und laß es ein
wenig auf einem Windofen anziehen ; alsdann
gib ein wenig Schinkcngslly daraus , nimm
die Maurachen aus dem andern Kastroll her¬
aus , lege es auf eine Schüssel oder Teller,
damit die Fette abläuft , und gib es zu dem
Ragout : von dem Speck und Schinken . ziehe
die Fette herunter , den Saft aber gib durch,
ein feines Haarsieb auf das Ragout . Eine
Viertelstunde bevor du anrichtest , sehe es auf
einen Windofen , und laß es anstossen , Her¬
nach sehe es auf eine Glutpfanne oder Drey-
fuß , lasse es schön gemach sieden , ziehe die
Fette herunter , und richte es an.
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Ragout von Lammilffelsch.
Nimm ein schönes öammelfleifch blanschire,

»der siede selbes ein wenig , und richte eS wie
-um Einmachen r hernach nimm Brikß und
Dhren , wie auch Hahnenkamm und akoma-
dire es wie zu einem andern Ragout r nimm
Schampivn und putze es sauber , hernach nimm,
m ein Kastrokl rin Stück Butter , gib die
Gchampion hinein , und laß es ein wenig an-
ziehen ; wenn sie angezogen, sind , so schneide
sie stückelweife, und gib alles zu dem Ragout
Hinein , mache eine kurze Soß wie M einem
Hendel , seihe es durch ein Haarsieb , und laß
es wohl sieden , gib Gewürz Und . Salz , so
viel vonnökhen ist, richte es auf eine Schüssel,
drucke von einem Limonie den Saft darauf,
und laß es noch einige Sud aufthun.

Pendel im fcanzösischen L In kressy.
Nimm ein Kasiroll , belege es mit einem

Blattet geschnittenen Zwihel , frischen Speck,
und dünn geschnittenen Schinken , nimm so¬
dann die geputzten Hendel , richte eS wie zu
einer Preß , fetze es ans einen Drepfuß , gib
rin ganz gemache - Kohlftuer darunter , uns
fasse eS gehen . Wenn sie gegangen sind , so
gib ein wenig Saft daran , und lasse eS wie¬
der gehen , damit sie sich schön glaßiren , her-



nach lege es auf einen Deckel , gib eine gute
Schmkengolly darauf , und laß es aussieden,
dann streiche es durch ein Haartuch , nimm
ein anderes Kastroll , nimm Gchampion , oder
Nagerlschwamm , schwitze es ab , und gib eS
dazu , hernach gib von . der durchgestrichenen
Gollv eine darauf , und richte eS auf eine
Schüssel an.

Mnidoil von Reis mit Ragout.
R ' Nimm einen schönen Reis , klaube ihn
aus , und überbrenne ihn mit Wasser , laß
ihn einige Sud aufthun , hernach wasche ihü
Mit frischem Wasser , seihe ihn auf ein Sieb
gut ab , und gib ihn in das Kastroll , gieß
ihn mit einer guten Rindfuppe an, gib Gewürz
und Salz daran , und wenn er recht dick ein¬
gesotten ist , so setze ihn auf die Seite , damit
er auskühlt . Dann nimm auf ein Pfund Reis
ein halb Pfund Butter , treibe ihn mit vier
ganzen Eyern und acht Döttern säumend
ab . Wenn es wohl abgetrieben , so gib den
kalten Reis hinein , rühre es wohl unterein¬
ander ab : hernach nimm eine blecherne oder
silberne Schüssel , gib das kalte Ragout hin¬
ein , bestreiche es , - ecke solches mit dem abge¬
triebenen Reis zu , und formire es wie eine
Schüsselpastete , bestreiche es in der Höhe mit



einem Krebsbutler , oder bestreue es mit Parma-
sankäs ; eine halbe Stunde , bevor du anrich-
lest , gib es in Backofen der schön heiß ist«

Hendel mit Cndivi.
Nimm Hendel , putze und wasche sie im

frischen Wasser sauber aus ; alsdann zerschnei¬
de sie in vier Theile - .»richte sie in ein Kastroll
oder Nein , gib ein Stück Butter , und ein
Packe! von zusammengebündeNen' Petersil und
Zrvibel hinein , setze es auf eine Glukh , und
laß eS schön gelind dünsten ; hernach staube
es mit Mundmehl ein , schwinge es wohl un¬
tereinander , und seihe es mit einer guten Rind-
fuppe an , gib Salz und Gewürz , so viel
Vonnöthen ist , und laß es sieden ; dann nimm
den Endivi , putze und schneide ihn fingerdick,
und wasche ihn einigemahl im Wasser aus,
hernach üderbrenne ihn , gieß ein frisches
Brunnwasser darauf , und drucke ihn aus,
alsdann gib solchen zu den Hendeln , und
laß ibn wohl mitfieden ; du mußt aber , so¬
bald du die Hendel anrichtest, das Packe! her¬
ausnehmen.

Hendel mit Spargel und grünen Golly.
Wmu die Hendel sauber geputzt und aus-

genohmen find , so stecke sie ein > und speile



es , unten über über die Füssel binde Ire mit
Spagat , und überbrenne fle mit Wasser , her¬
nach lege es in ein kaltes Wasser , und rich¬
te sw in ein verzinntes Kaftroll : nimm einen
schönen , Spinat , übersiede solchen - ftihe ihn
ab , gib ein kaltes Wasser darauf / drucke ihn
wohl aus , und stosse ihn im Mörser , hernach
nimm ein Kastroll - eine schon abgeriebene,
und stuckelrveis geschnittene Mundsemmel , grb
eine gute Rindsuppe darauf , und laß es wohl
sieden / hernach gib den Spinat hinein , utld
-Laß ihn mitfieden , gib Salz und Gewürz dar¬
an , so viel Vorwochen ist : alsdann streiche es
durch ein feines Haarsieb in ein anderes Ge¬
schirr / und gib die durchgefiehene Golly auf
die Hendel . Wentt dieses geschehen , so nimm
einen Spargel , schneide die Köpft weg bey
einem halben fingerlang , und überbrenpe ihn,
laß ihn aber nur ein paar Sud thun , hernach
seihe Hn ab , gib ein frisches Wasser darauf,
sehe die Hendel auf das Feuer , und laß es
ein klein wenig sieden., Hernach gib den Spar¬
gel hinein , und laß alles zusammen schön weich
kochen.

Kapäundcl oder Hendel im Schlafrock.
Nimm Hendel oder Kapäundcl , richte sel¬

be wie zum Braten , die Füsse dürfen aber nicht
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weggeschnitten, sondern lang aüsgefpeilt Wer¬
den ; hernach wasche eS aus , sprenge es mit
Salz , und richte fle jn eine gute BeiK von
Kalbfleisch, Speckfette , Schinken , Krautel-
werk , Limonieschalcn , Muskatblüthe , ganzen
Nägerln , Wein und Essig , laß es wohl mit¬
sammen sieden : dann lege die Kapäundel , oder
Hendel hinein , und laß es darin ein wenig
anziehen, bis dm glaubst , daß die Gchü durch
und durch warm ist, alsdann nimm es her¬
aus , laß es kalt werden , und schlage sie m
einen guten Butterteig ein , die Füssel aber
müssen heraus bleiben : hernach nimm ein Pa¬
pier , schmiere es mit Butter ganz subtil , und
wickle es um den Teig herum , dann nimm ein
starkes Bogelspießel , stecke die Kapäundel,
oder Hendel daran , binde sie auf einen Brat¬
spieß , gib es zum Feuer , und laß es schön
braten , hernach nimm es herunter , nimm
das Papier weg , und richte es auf eine
Schüssel.

Frikando.
Nimm einen kälbernen Schlegel , schneide

drey Stücke Frikando daraus , eine Hand grpß,
und einen starken Daumen dick , häutle es ab,
und klopfe es ein wenig mit dem Hackmesser,
damit es schön gleich wird ; hernach nimm ei-



«eil Speck , Nüd spicke es recht dick , gib es
in - Wasser,  und laß es bey einer halben
Stunde darin liegen ; sehe unterdessen in ei¬
nem Kastroll Wasser auf den Windofen , und
wenn es siedet , so gib den Frikando hinein,
und laß eS nur einige Sud aufthun , hernach
nimm es heraus , lege es in ein kaltes Wasser,
richte eS in ein anderes Kastroll , gib ein we¬
nig Schinken , Kalbfleisch , Iwibel , Limonie-
schalen , spanisches Krautet , Lorberblätter,
Muscatblüthe , Gewürznägerl , gelbe Rüben,
ein Stückel Zeller , ein wenig Essig , guten
Wein , weiße und braune Suppe daran , du
mußt aber Acht gehen , dgß der Speck von
dem Frikando in die Höhe kommt , damit der¬
selbe jm Sieden nicht abbricht , sehe solches
auf einen Dkeyfuß , gib ein starkes Kohlfeuer
darunter , und laß es bey einer Stunde sieden;
hernach lege es auf eine Schüssel , seihe die
Suppe von Frikando in ein anderes Kastroll,
und laß es stark einsieden . Wenn sie recht
eingegangen ist , so lege den Frikando hinein,
sehe es auf einen Dreyfuß , gib eine heiße
Asche darunter , gib aber Acht , damit es sich
nicht anlegt , du kannst ihr auch öfters mit
einem Tokayerwein einen Saft geben . Man
kann solche auf einen Sauerampfen , Spinat -
und mit einer Lokayersoß geben.



Rollat von Kalbfleisch. 7
Nimm ein schönes Stück Kalbfleisch , schnei¬

de davon dünne Schnitzel , rolle sie zusamm,
lasse in einem Kaflroll einen , frischen Butter
jrrgehen , alsdann nimm das Rollat , stecke
selbes allzeit, vier und vier aus hölzerne Speile,
staube es mit einem Mundmehl ein , lege es
in den zergangenen Butter , setze es auf einen
Dr . yftrß , gib ein geHaches Feuer darunter,
damit es sich schön gelb anlegt , du kannst auch
mit einer Schü .ein wenig Saft geben . Wenn
dre Schnitzes braun sind , so gib ein wenig
G 'Ey darauf , und laß es wohl sieden , her¬
nach nimm es heraus , nimm die Speile da*
pon weg,  richte es in ein anderes Kastroll,
seche die Soß durch ein feines Haarsieb , und
gib Salz und Gewürz hinein.

Taube» in der Glaß.
Stich die Tauben ab , und .laß das Blut

mit Essig , laufen , putze und wasche es rein,
salze und lressire es schön ordentlich , hernach
belege eine' Rein mit Speck , spanischen Zwi-
bel , ein wenig gelbe Rüben und Petersilwur-
zm , etwas ganzes Gewürz , ein wenig Basi¬
likum , und ein StWel Kalbfleisch , hernach
Lege die eingcsalzene Tauben auf die Brust
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hinein , fetze es auf ein KohlfeUer , und laDe
es dünsten , gib immer mit einem rochen EM,
Und zuweilen mit einer braunen Suppe SM,
bis die Tauben sammt . dem Wurzelwerk He
braune GW bekommen . Wenn die Tauben
welch sind , so nimm sie heraus , staube quf
das Mgrzelwerk ein wenig Mehl, , gieß ein
halbes Seite ! guten rochen Wein daraus , dw
übrige braune Schä , wie auch das in Essig
gelassene Blut gib auch dazu , und last, die
Soß wohl versieben , hernach schlage es durch
ein Haarsieb , lege die Tauben darein, . laßM
nach Belieben kochen , und richte . sie aW
denn an. -

Ecsulzten Kapaun.
Rir^m / inen schönen mitteren Kapaun oder

PoLakel , der aber nicht fett ist , Wasche ihn
rein , aressire ihn schön ordentlich , und setze
ihn nach einer Weile, zum Feuer , damst - sich
her yothe Eafd herausstzde : hernach gib in
ein Häfen betz Mey Mast , ein gutes Stück
Kalbfleisch / urid wenn du Flüge oder Gerip¬
pe von allen Hühnern, . vdeK Kapaunen hast,
so gib es auch dazu , zerschneide zwey Kälber-
füsse , und gib es dazu : dann ein gänzes Hap¬
pes spanischen Zwibel , mld Nägeri besteckt , ei¬
ne ganze Muskütblüthe, etwas ganzen PfeM,
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«üb ein wen kg grünen Basilikum , dieses alles
gieß mit klarer Rindsuppe und einem Settel
guten Petttamesslg an , setze es zum Feuer,
Und laß es sieden , fauMe es allzeit rein ab,
und gib hernach den Kapaun hinein , gib et¬
was Salz hinein' , und laß ihn still fortsie-
hen , bis er weich ist , hernach nimm ihn her¬
aus , und seihe die Sulz durch ein Luch Nb,
und laß es überkühlen/ hernach zerdrücke zwch
ganze Eyer Mit der ganzen Schale dazu hin¬
ein , und gib es auf ein starkes Kohlfeuer , vü
mußt es aber immer rühren , bis es aufsiedet ,
Und wenn die Eyer einen Töpfen Machen , so
nimm es vom Feuer weg , und laß es ein we¬
nig fetzen , sodann aber durch ein Serviet lau¬
fen ; hernach nimm einen Mellonmodel , oder
was du sonst für ein Geschirr hast / gieß et¬
was , weniges von der Sulz in den Models
und stelle es auf ein kaltes Ort , damit es be¬
stehet , hernach ziere die Sulz am Randechet-
um mit Meerkrebsen, Oliven und Artofsiln,
lege in der Mitte deM Kapaun , willst du ihn
ganz geben , so ziehe die ' Haut über< die Brust
ab , damit er schön weiß durchsieht, gib wie¬
der etwas Sulz darauf , und laß es Nochmahl
hkstehen , hernach ziere sie wieder am Rande
wie oben , und auf diese Art mache es , bis
-as Geschirr voll , und die Sulz gar ist . Wenn
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du ihn zerschneiden willst , so transchiere ihn
ordentlich, und lege eben da- Brrrstsieifch zu¬
erst auf die Sulz z wann du keine Meerkreb¬
sen und Oliven nicht haben kannst , st lege
die Sulz mit Pertram , oder Porzelainkrauj
au- .

Konsum von Kalbfleisch.
Nimm ein Aastroll oder Stein, lege etwel¬

che Stücke ! Kernfette , ein weiße - Kalbfleisch,
ein ZWbelhappel , ein paar Blättel gelbe Stö¬
ben , Peterstl und Muskatbläthe hinein , stel¬
le es auf ein gemache - Kohlenfeucr, dünste e-
schön weiß , und gib zuweilen einen Saft von
einer Rindsuppe daran , damit es schön weiß
bleibt. Wenn e- weich ist , st nimm es .auf
ein Brett heraus , und schneide e- . stmmt dem
Zwibel , die Kernfette , den Peterstl und den
Schampion , wenn du eine hast , schön klein
zusamm , hernach nimm das Geschnittene,
gib e- in ein Häferl , schlage fünf oder sech-
ganze Eher daran , rühre l-' gut ab , hernach
gieß einen Löffel voll kalte Schü , oder weiße
Suppe dargn , sprüdse es wohl ab , schmiere
ein Kastroll mit Butter , bestreue es mit Wi¬
ßen Semmelbröseln , und gib das Konsume
hinein , stelle es sodann in den Ofen . Wann
es durch und durch gut gestockt ist , so stürze
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es heraus : bevor du anrrchtest , gib es auf
eine Schüssel - nimm -den zurückgMebenen
Saft , ' wo das ' Fleisch gedünstet hak , vermeh¬
re cs mit ' ein haar LöW voll Schü , und sei¬
he es über das Könsume.

IXib. Dieses wird auch statt dem Einge¬
machten gegebrm Auf diesê Art »uvird das
Konsume von Käpaün und Rebhühnern auch
von Schnepfen gemacht. Ein andersmahl
kqnnst du es in eben diesem Kastroll , oder in
Wandel gefüllt im heißen Wasser stocken lassen,
und in ^die- Suppe geben. ^ . .

7 Speckknödel.
' Schneide einen Viertmg Speck ganz klein,

und - treibe ihn wohl ab , schlage ein ganzes
Ey und" drep Dotter daran , schneide um zwrH
Kreuzer abgeriebene SenMel gewürfelt , feuch¬
te es mit süßenl Dbers an , gib es in den ab¬
getriebenen Speck , staube drey Kochlosselosll
Mehl daran , gib ein» wenig grünen Perersil)
falze sie , und lege' selbe in die siedende Rind-
suppc , lpache sie aber nicht zu groß , und wenn
du anrichtest , so gib Ksisersieisch darauf . Sie
werden statt dem Eingemachten gegeben. Man
kann sie auch m die Suppe geben.
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Pommerische Würste
Nimm sechs Pfund von mittlerem Schweitt-

sieisch , vom Stich und Bauch , das gut un-
lerspickt ist , siede es nicht gar zu weich , und
schneide die Haut sauber weg , schneide das
Fleisch gewürfelt , von der Suppe , wo das
Fleisch gesotten , nimm zwey oder drey Schöpf¬
löffelvoll warm in das Fleisch , eine halbe
Maß fchweinenes Blut , das aber nicht ver-^
fälscht isi , als warmer durch ein Sieb hmein-
gießen , salze es , gib Ingwer , Pfeffer , Nä-
gerln , Mußkatbluthe, Basilikum, Körbelkraut,
Merron dazu , nimm Plunzengedärme, und
binde sie so lang , als du sie haben willst , fül¬
le sie , laß Waffer , oder Suppe sieden , lege
sie hinein , und laß es sachte sieden. Wenn
sie gesotten find , nimm sie heraus , laß es küh¬
len , und hange sie in die Selchkammer vier
Zage lang , so sind sie fertig.

Pommerische Gänse zu machen.
Die Ganse werden trocken gerupft , sauber

abgeklaubt , schneide sie auf dem Rücken auf,
löse die Beine sauber ab - mische auf acht
Ganse vier Lvth Saliter unter das Salz falze
es ein , aber nicht gar zu viel , lege sie in ritt
Schaffe! zusamm , und Wohl geschwert, laß

Mieserinn Koch . ». LH . E)
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sie acht oder zehn Tage liegen , schlage sie so¬
dann in ein sauberes Tuch ein , und m die
Selchkammer acht Tage lang aufgehängt, so
sind/sie fertig.

Kapauner Schmar».
Nimm von drey Semmeln die Schmollen,

mache ein Semmelkoch daraus , nicht zu d ck,
streiche es durch ein Sieb , schlage zehn Ei¬
dotter , und zwey ganze Eyek , eines nach dem
andern hinein , von zwey Kapaunern das Ha¬
schee davon in Butter ausgedünstet , so lst er
fertig.

B a ck w e r k e»
Den Butterkcig zu verfertigen.

Nimm ein Pfund Mundmehl , theile es
von einander , hernach nimm ein Pfund fei¬
nen schon gewaschenen Butter , walke ihn un¬
ter diê Hälfte des Mehls , in Sommerszeit le¬
ge den gewalkten Butter auf das Eis , bis
du ihn brauchst , von der andern Hälfte des
Mehls . mache einen Teig : nimm vier Eperdöt^
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