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SMuscatblitthe und Muscatnuf hingu, lofferes fdhuell

auffieden, ridte es auf die Schuffel unb beleg,e 8
mit gebratenen Coteletten.

210. Gebackene uftern.
Nimm vier Loth Butter, treibe thn flanmig ab,
tithre vier Gyer, Ddrey. Qotb geftofenen Juder, ein
I)aibeé @eitel Weint und ein Ouentdhen Jimmt bhine
ein; dann ribre ebenfalls fo viel Meehl dazu, daf 8
ein blcfer Teig wird, dann {tecf)e Die ‘IIuj‘texn mit el
nem Meffer auf und tunke {ie in den Teig ein, backe
fie aus Nindfdhmaly fdnell, richte fie auf Die @d)u[
fel und gib fie warm zu Tifde.
211. Gebackene Krebjen. :
Siede drepfig Stu Krebfen in Salzwaffer ab,
nebnte das Gerippe Heraus, die Sdyweife und Sdyee-
ven laffe aber davan, fitlle dann die Schale mit Fafd),
tunke fie in aufgefdilagene Eper ein, befde fie mit
Semmelbrofel und bacte fie qus Sdhmaly, ridite fie
auf bie Sdyiiffel, -beftreue den Rand der Schuiffel
mit gluner Deterfilie, bann gib fie 3u Tifdhe.
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(Smgemad)te, gebampfte, gebactene, ge-
roftete und fajchivte Fleifchipeifen;
wie audy folde, :
Die entweder alé Belege fiir dasd Bngemufe 5
om audy als Swifdyen-Gerichte verwendet wer-
den fonnen.

2212. %c%ﬁeﬁ Nagout.
Soll ein feines Nagout vollftandig Hergefrellt
werden, {o braudyt man dagu folgende Sadhen; glos
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Kalbsnjeren, Obergaumen, Falbernes Bries, Kalbs:
obr, Habnentamme und Ehampignons; allein man
fann aud) ein oder das andeve weglaffen, fo wie man
bingegen Krebsfdymweifeln, junge Grben, ITriiffeln,
Carviol, Spargeln u. {. w. bingufiigen fann.

Die Nieren werden gans wenig in der Rindfuppe
tiberfotten, der Obergaumen in Salswafjer redt weidy
gefodyt, und von allen blutigen Theilen qut geveinis
get; das Kalbsbried fdydn ausgeldfet und eben fo wie
Das Ralbsohr teid) gefotten, und diefes alles in Fleine
Stitce und linglichte Streifen gefdynitten. Ldhrend
diefes gefdyieht, uberbriiht man mit Fochendem Taf=
fer die Hahnentdmme, reibet diefelben mit etwas Sal
fo lange swifdien den Fingern, bis fid) bas feine Haut-
dyert Davon abldfet, fhneidet die Spissen der Jaden ab,
und Fodyt nun Ddiefe eine gute Stunde in Nindfuppe
und efwas Jifronenfaft. Sind alle diefe eingeliten
Theile fo gubereitet, fo wird frifdye Butter am Kob-
lenfeuer beiff gemadyt, diefe Jngrediengien hineinges
than, und fdyon gediinftet. Man ftaubt nun hicrauf
etwas IMehl davan, ¢ibt in Butter gedlinfteten Chams=
pignon, griine Grbjen, Spargel, Carviol, Triiffel
oder Krebsfhmweifel hingu, gieft gute Rindfuppe dav-
unter, und I4ft alles wobl auffieden. »

Man nimmt aud) 6fters Krebsbutter dagu.

243, Braunes NRagout.

Die Bereitung desfelben ift diefelbe wie die wors
bergehende; nur Fommt eine braue Sauce dagu, die
auf folgende Art gemacht wirds: :

Madye eine braune Einbrenn, gib Rindfuppe hin-
gty und laf s auffieden; mum nimm ein Paar L6f-
fel. wolt Weineffig, laffe ibn mit ein Paar Lorber-
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bldtter etwas einfocdhen, rithre ihn unter die Sauce,
gib ein halbes Seitel guten Oefterveicdher Wein hingu,
laffe alles {o lange Fochen bis 8 die Dide einer Sauce
bat, wiirse e8 mit Pfeffer und Salz, paffive die
Sauce bmd) ein Tudy, und bereite das Ragout damit.

- 214, Kalbsohren, cingemadt.

Die gut geputiten Kalbsohren werden gefalyery
in guter Suppe mit einer Juthat von Muscatblirthe,
Peugewiiry, Iwiebel, gelben Ritber und ein Paar
~ Lorberbldttern weid)y gefodyt, aerfd)mtten, slerlich
auf die Schiiffel gegebert, mit einer Butter-Sauce
und Limonienfaft aufgetifdyet. ;

215, Kalbstopf, eingemadht.

. Der Kalbstopf wird, nadydem er in Salywafier
weich gefocht worden, fogleidh in faltes Waffer ge
geben. Die Knochen werden fodann auegelofet, und

Das weitere Verfahren ift gany dasfelbe wie bey den
Ralbsohren (Nr. 214).

216. Heifabgefottener Ratbéfopf odet Ralbé- -
ohr.

Ber KalbsFopf oder bie Kalbsohren werden juerft
(fiehe Nr. 214) geFodit, serfhnitten, und Pann in
eine Nein gegeben, worin ein halber Bjerting But-
ter, ein Dalbes eitel Bertrameffig, ein Seitel
Rindfupye, gefchnittene s})eterﬁ[zenmm‘;,eIn, Jeller,
gelbe Nitben, fpanifdye Jwiebel, ein Paar Lorbers
b[atter, Preffer , %eugemurg,, Gemwitrynelfen und
Jngtoer gethan werden. Sest madyt man gutes Kob-
lenfeuer darunter, und erhalt alles bdurd) bepnabe
jwen Stunden in ftarfem Subde.

Ftun wird der Kalbstopf ober die ﬁbzen sierlich




s e

auf die Sdyiffel gelegt, der Saft burdygefeibet, und
daritber gegoffen. |
217. Wildpret-NRagout. |

Ju diefem Ragout Fonnen allevley fleine iibrig |
geblicbene Stiide yon LWildpret verwendet werden.
Man {dneidet das Fleifd) ditnnbldtterig, diinftet ¢s
ein wenig mit Butter, faubet dann einen Kodyloffel
oll IMebl davan, 4Gt es wieder diinften, [dhiiftet
juletst gute MNindfuppe, etwas Limoniefaft und ein
halbes Seitel guten Nabm hingu, ldft alles qut auf:
fledert, und richtet das Nagout mit Hafdyeewandeln
an, oder gibt ¢8 in einer Paftete.

218. Kalbfleifeh, eingemacht,

Das Kalbfleifdh wird in der Nindfuppe blandyivt
(balb weich gefod)t), dann in Stiide ge[dhnitten, in
einer Gafferole Butter heif gemadit, feingefchnittene
gritne Peterfilie bineingethan, und das Ralbfleifd)
varin gut sugededt gediinftet. BVon Jeit ju Jeit giefit
. man einige Loffel Rindfuppe su, ftaubet dann etwasd
IMehl davan, laft ¢s cin wenig aufdiinften, gibf
pann toieder einige Loffel Suppe hingu, und ldft
alles big sum Anridten langfam Eoden, '

249. Kalbfleifch, eingemadht mit Champignons.
Wird wie das obige (MNr. 218) bereitet; nur
Lafit man feinblatterig gefdhnittene Ehampignons in

ver Butter anlaufen, und gibt dann felbe ?urg vor
pem Anridyen darunter.

220, Kalbfleifd), cingemadyt mit Spargel,
Gypargelerbien, ober mit jungen Suckeverbien,

Das BVerfahren dabey iff wie bey obigem; es wer-
den ndbmlid) die in Salywaffer gefociten Spargel
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entweder gang,-ober i Stide gefdnitten, Fury vor
dem Anvidhten ju dem Ralbfleifd) gethan, oder man
diinfet die jungen Grhbien in Butter weid), und miz
fchet fie demr Eingemadhten bey,
221. Gingemadhtes Kalbfleifdy mit Neif.

9Bitd eben fo wie das fdhon befdhriebene (Nr.218)
Pereitet, nur wird viel mehr Suppe an das Kalb:
fleijch gegebert, der Neiff hingu gethan, und zugleich
Damit weid)y gedinfet, :
222, Glacivte (Fricandean) Kalbsbenle mit

@aucrampfer,

Mit feingefchnitterem Syect wird das Kalbfleifdh
gefpickt, eine Cafferole mit diinnen Sped=, Jwie:
bel=, gelben Miiben- und Peferfiliewvurzel- Scheiben
" Dbelegt , das Fleifd) davauf -gethan, gefalzen, mit
gelbbrauner beifier Butter begoffen, und nun obeit
und unten Koblenfener gegeben und geditnfret.
bas Anbrennen ju verbutben, gibt man fpater etwas
Rindfuppe hingu, beftreicht das Fleifch mit dem Safte,
und gibt Fury vor dem Anrichten recht viel Gluth oben=
auf, damit das Sefpicte {dhon braungeld wird.

Det Saueramypfer dagy wird, nadhdem ev gerei-

nigt worden, in: der Butter gebunftef, dann etwas -

Mehl davan geflaubt, ein wenig Suppe nadygegofjen,
und nady und nad) mit einigen Loffeln voll Rabhm yer=
biinnt. Hierauf (dFt man alles ungefdhr drep Biertel
Stunden gut verfodyen, gibt Saly und Pfeffer bin-
3, vithret fchnell einige Gyerdotter darunter, paffivet
{dmmtliches durdy et Haarfied, und gibt es yur Tafil.
223. Werfdiedene Avten von Fricandeau.

Das Kalbfleifc) wird imnter auf die fo eben be-

fdhriebere LWeife (M. 222) subereitet; anflatt des
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@auerampfers gibt man al8 Unterlage entiweder braus
nes oder weifies Ragout, Spargelerbfen, junge Ju-
cfererbien; oder man legt das fertige Fricandean auf |
eine beiffe Sdyiffel ; vermenget den Saft mit faus
rem Nabm, 14t ibn {dhnell auffieden, damit er fid)
gut verfodye, gieft jest diefe Mabm- Sauce auf Die
Sdyuffel, und ferviret jur Tafel. :

224. NRollivte Kalbshbruft.

Lofe die Knodyen aus der Kalbsbruft; wafche das
Sleifd) gut aus und falze es. Nimm jest ein Pfund
Kalbsfdynigel, bautle e8 aus, fduneide e8 mit dem
Sdneidmeffer febr fein, eben fo einen Bierting Mark,
swey in Mild) geweichte und ausgedriicfte Semmteln,
grune Peterfilie , Sdhnittlauc) und Ehampignons;
gib das ganze Gehdct in einen LWeibling, wiirze 8
mit Saly und Muscatbliithe, {hlage vier Eyerdotter
Dazu, tithre alles aufs befte durdyeinander, fulle da:
mit die Kalbsbruft, rolle fie Dann sujammen, binde
fie mit Spagat, und lege fie in eine Nein, worin
wirflig gefdnittened Mark) einige Loffel volf Rinds
fuppe, feingefdhnittene griine Peterfilie, Ehampige
nond, Sdnittlaudy und eine Jwiebel fidy befinden.
Die Bruft witd nun weid) gedunftet angeridytet, die
Sauce durd) ein Sieb durdypaffivet, dariber gegof:
fen, und die Sduffel mit Butterfrapfeln garniret.

225. Kdlbernes Schnike!l in Natur-Sance, mit
Kappern, Limonie vder Rahm-Sance,

: Die Kalbs{chnisel werden gut ausgehdutelt, dann

mit dem Mefferriicfen oder einem Schldgel miirbe ges

flopft, gefalyen, mit einem gerviihrten Gp benest,

und in Semmelbrofel einbannivt (befireut): Jn einer

flachen Mein bratet man felbe mit cintem Studden
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Fett suerft auf einer, dann auf der anbern Seite
fdyon gelbbraun; gieft fodann einige Loffel voll gus
ter Rindfuppe daran, und laft die Sdnifel bis jum
Anrichtert langfam dinften; wo fie dann fammt der
Natur - Sauce aufgetragert werden.

Man fann die Schnisel auch nur in Faltem Waf:
fer eintauchen, it Semmelbrofel einbanniren, in
eine flachert Mein mit cinem Stitcdhen Fett fdnell
abbraten, feine Kappern darauf fivenen, etwas Lis
moniefaft Dariiber geben, und fogleidy auftragen.

Sollen die Sdynisel mit Rahin-Sauce gegebent
erden, fo legt man Die abgebmtenen auf eine eifie
Sdyuffel, gibt 31 dem Fett in der Nein einige Loffel
voll fauren Rahm und eflidje Kappern, laft alles
fhnell vecfodyerr, und giefit dann die Saice fiber
die Sdhnifel,

226. Glacivte Kalbsfchnibel.

- Klopfe die Schnifel vecht miirbe, fpice felbe mit
biib{dy feingefdhnittenem Spedy belege eine mit Fett
beftrichene Rein- mit in Scheiben gefdynittenen Jmwies
beltr, gib die Sdhnigel bavein, falze fie und laffe fie
tine Stunde dunften, nadydem du oben und unten
Roblenfeuer gegeben. et taude ein Paar Hith-
terfedern in die iy gebildete GSauce, und beftreicdhe
bamit die Sdnigel, weldyes einige Mabl gefdyehen
muf, bis der Sped nicht gany weif ausfieht. —
Bepm Anrichten wird die @auce iiber die Schnifel
gegeben.

227. Glacirte Ralbéfd)mgel mit @auce.

Die Sdnigsel werden auf obige Art gemadt
(‘Rr 226); wenn fie fertig find, legt man felbe auf

cine warm geftellte Sehitffel, su dem Safte in der
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Reitt gibt man einige LofFel voll fartren Rabhni, Kap: f
perm, femgebacfte Sardelleit, Limoniefdhalen und |
etmas Gewiiry; 10Fe alles fdmell und gut verfodyen, |
und gieft die Sauce iber die Sedmigel. :
228, Fafdhivte Kalbsjchnisel.

~ ©@oldye werden auf diefelbe At wie (Nr. 2526)
gebuuﬁet, it daf Fein @Gyped dagu fommt. — It
einet andetn Jein [4ft man bldtterig gefdinittene
Lbamptgnons’;, Bwiebelu, Fleine Stiicfchen von Kalb-
fleifch und Sdpinfen in der Buter anpaffiven; hackt
alles mit einer in Waffer getweichten und ausgedriid |
ten Semmel fein gufammen, unb rul)rt viefen Fafdy
mit ein Paar Eyern gut ab.
.. . Jndeffent lege die gebunfreten Sdnitel anf eine
Sdyaffel, ftaube ju dem Fett in der Mein etwas Mehl,
Taffe es a’u[aufen, gib nun einige Loffel volf Rind-
fuppe bingu, beféndyte die ausgefiihlten Sdynigel
mit Eyweif, fireide den Fafdy darauf, lege fie. Ietg,t
i die Jein und dunfte fie {dhon.

Beym Anviditen wird die Sauce burd')gefetbetf

der @aft einer Limonie daran gedriet, und uber. bw
Sdhnitsel geqeben.

229. Kalbfleifd-Hajdyee mit ber[vmien (&mru

Die {ibriggebliebenen Stiicfe yon S‘Eatbébratem
pder audy von jonft auf was immer filr eine Art gubes
reiteten Kalbfleifdye, werden su diefem Hafdyee vers
wendet. Man {dyneidet auts diefen Stitcen alles Haus
tige heraus; Hacft darn das Fleifdy mit dem Schneides
meffer fehr fein ufammen, bunf’cet pas Gehdc mit
einem Eleinert @itk Butter eine Bievtelftuinde, gieft
¢8 mit Butter>Sauce auf, gibt Saly, Pfeffer und
Fuscatnuf davan, und IdGt o8 auffieden.
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Beyit Unrichten wied das Hafdyee auf die Sdyufs
fel gegeber, untd mit werlornen Gpern garnivet, wels
dye man fo beveitet : &ib in einen Topf mit fiedendem
Waffer Saly und Effig hinein; und fdhlage nun be-
buthfam einlge Eper binein; nady einer oder zwey
Minuten ift jedes Ep fo feft geworden, daf man es

mit dem durdhlddyerter Loffel aus demt Waffer nehz

menr, und auf das Kalbfleifd) - Hafdyee legen Fann.
230. Eingefchnittenes von Kalbffeifdy.

~ Man véfte ¢in wenig Mebl it Butter, gebe fein-
gefchinittene graine Peterfilie und etwas Jwiebel da-
rein, giefe gute Mindfuppe dagn und laffe ¢8 mit
etvad Effig und Weinsgqut auffieden. Nun {dneide
man die Ueberbleibfeln von einem Kalbsbraten in feine
Sdynittchens gebe felbe in die Sanice, ftrene fodann
feire Gemutelbrifelnt darar, und laffe alles eine halbe
Stunbde redyt gut diinfren.

231. Sdyopfene Coteletts in der Sance.

 Klopfe die Carbonabden recht miirbe, gib in eine
ReinWaffer, etwas Effig (damit e8 fduerlich) fhmedtt),
gefdnittene Jwiebeln, Kuttelfraut, Limonief dhdler, eine
wenig Knoblaud), eine gelbe Riibe, Peterfilie und
Galg, und laffe die Carbonabden darin weid) diinften.
Dierauf werden felbe herausgenvmmett, ju der Sance
¢ine Einbrenn gemadyt, diefe dann durdypaffivet, die
Garbonaden nun in der Sauce aufgefottert, und bepm

- Anridyten mit Lintoniefchalen und Kappern beftreuet.

232. Sddpiener Scldgel mit Grddpfel.
Der fchopfene Schldgel wird miirbe geflopft, aus-
getvafchen, mit Saly eingerieben, mit Spe und
Ruoblauch gefpicft, nnd sulest vedyt mit englifdhem




®etoiiry beftrent, und in eine Rein gelegt, worin nun
Waffer, etwas Effig (bis e8 fanerlidy {hmedt), Jwie:
bel, ein wenig Knoblaudy, dann rein gefdabte Erd:
dpfel gegeben werden. MMan laffe alles gut dinfren, |
madye ein¢ fdhivadye Cinbrenn daran, gebe ein halbes |
Seitel fauren Rabm bingu, laffe ihn damit gut vers |
fiedent, und beym Anridhten ftreue Limoniefchalen und
Kappern darauf; die Erdapfel aber lege jierlid) uin
die Sdyuffel herum.

233. Ldmmernes, eingemadyt. :
Wird gany fo behanbelt wie das Kalbfleifd) in |
Ne. 218 und Nr. 210. !

234. Poulard mit Reif.

Das Poulard wird rein gepupt, drefjirt und
pann in eine Nein gelegt, worin nun ein Bierting
ausgewafdener Neif, Champignons, Saly, Mus: |
catbliithe, ein Wierting Butter und gute Rindfuppe
gegeben werben. Nady diefem wird alles Hirbfdh) weid) |
- gediinftet, von Jeit ju Jeit etwas Suppe nadge-
goffent, bepm Wnvidyten der Reif auf eine Sdyfjel
gegeben, das Poulard in die Mitte gelegt, und rings
perum mit gefochtem RKouli (Carviol) garnivet.

235. Sunge Hithndpen, oder Lammernes mit
Neif.
Man verfdbrt Bamit wie mit obigem (Rr. 234).

236. Sdhopfene Carbonadeln mit Paradeis-
apfel- Sance.
Die Eottelets werden wie die aus Kalbfleifd
(. 254) in einer flachen Planne abgebraten; dann
madyt man eirie Paradeisdpfel - Sauce, it die Cats
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bonaden damit' auffieden, gibt féine Semmelbrofeln

bagu, und find diefe gut verfodit, fo ridytet man an.

237. Sdovpfencr Sdldgel mit Paradeisdapfel-
Sauce.

Die Bubereitung ift diefelbe wie bey (Mr. 232);
julet wirder mit der- Sauce aus Paradeisdpfeln und
Wein, gut aufgebodit, feine Semmelbrsfeln baran
geftreuet, und diefe gut verfodt. : ;

238. Sdyipfencr Schldgel mit Rahm- Gauce
Der Sdjldgel wird wie bey (Nr. 232) gefpidt,

an den pieh geftect, fdmell sur .{)alfte gar gebraz

ten, dann aber mit Rabm begoffern, und in der mem
damit weidh) gediinfret.

239. Gansleber mit Friiffel-Sauce,

- Nimm etmge Ganslebern, teinige felbe, und
loffe fie in einem balben Pfund Butter in der Rein
gut sugedect aufdiinften. MNun nimm fie heraus, gib
1+ Loth fein gefd)mttene Zriiffeln in die Rein, laffe
fle etwas anfauferr, driice Limonienfaft hingu, damit
¢§ einen fauerlidyen Gefdymad befomme, lege die Le-

bern jest wieder dazu, laffe alles méglicht fcI)ne[I,

aufbunften, und richte gefdind an.

240. Kdlber-BVoges mit Triffel= Fafeh, -
. Sdneide von eirtem Kalbsfchlagel febt feine Sdhni=
Bel, Flopfe fie vedyt miirbe, falze felbe, beftreiche fie
it Teiffel-Fafd) (Nr. 312), rolle die Sdnitel ju-
fammen, gebe ihnen bepldufig die Form von BViogeln,

binde jedes mit Spagat, und fpide fie mit fein ge--

[dnittenem Spect. Sind alle fertig, fo flecfet man

fie auf einen feinen holzernen Spief (3mtfd)en jen.

Wiener Kodinn,
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Bogel fonumt dber ein diinnes Syedbldttdyen), bindet
Diefen an einen eifernen Brat{pief, und bratet diefe
Kalbervdgel, indem man felbe von Jeit su Jeit mit
dem herabtrdufelnden Fett benepet.

- 224, Ordindre Kdlber - BVigel.

Itimm drey Loth fein gefdnittenen Sped, efwas

Swiebel, grime Peterfilie, und eine in IMild) ge-
weidyte und audgedrudie Semmel, hade alles fein
durdeinander, gib das Gehad in einen Weidling,

|
I
|

{dhlage brep Eperdotter darein, witre e8 mit Pfefs |

fer ;" Saly und Muscatblitthe; treibe den Fafd) gut
ab, ftreidye ibn auf qut geflopfte Kalbsfdhnisel, rolle |

diefe-in Der Form von Eleinen BVogeln jufammen, binde

fie feft mit ©Spagat und fpice felbe mit Sped. Jeht
+ ridyte ineitfe Rein efivas gelbe Ritben, Swiebel und
Peterfilientourgeln, feingefdnittenen Spedt und ein
wenig Rindfuppe, lege die Kdlber-Bigel darein, und
laffe felbe weid) dinften.

- Bepm Anridhten lege die Bigel auf die @d)iiﬁ”ef,'

feibe die Sauce durdh, und gib fie darhber.
242. Fajdhivtes Kvebfen-Sdnipel.

$Hiutle 2 Pfund Kalbs{dynisel rein aus, nimm

fodann. ein. ausgelostes Kalbsbries, 4 Loth Mark,
sive in Mild) geweicdhte und ausgedtiidte Semmeln,
und yon etlichen zwangig RKrebfen die ausgelssten
@Sdyeeren und Sehteifeln, und hace alles fein durdy
einander. Nun treibe tn einem Weidling adyt Loth
Kreebsbutter' flawmig ab, fdhlage drey Eperdotter
parein, gib hierauf das Gehdct dagu, dann Saly
und IMuscatblisthe ; treibe alles eine halbe Stunbe
gut ab, forme aus diefem Fofd) Sdnigeln, lege felbe
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in eine mit Krebsbutter gefdhmicrte Mein, und bad’e
felbe im Dfen fdyon gelb.

243. Fricafjirte Raibéﬁtie[e.

Die Kalbsbriefe wivd leidyt blandyirt, gut aus- "

geldfet, in Stide gejchnitten und mit Butter in ei-
ner Rein gediinfiet, worein man feingefdhnittene Jivie-
bel gethan. Sft bie Kalbsbriefe weid), fo nimmtt man
fic beraus, ftaubt etwas Mehl an die Sauce, gibt
gute Rindfuppe bingu, dritdt Limoniefaft hinein, und
laft bamit nun wieder die Kalbsbriefe auffod)cn
Bepm Anridyten wird die Sauce mit einigen Eyers
Doftern legirt und uber bie Kalbsbriefe gegeben.

24%. Gingemadyte junge Hiihner,

Die gepupten Hiihner werden in Stitcde gerlegt,
und mit Butter in einer Rein eine halbe Biertelffunde
lang {dharf geditnftet, dann {faubt man ein Paar Lofs
fel voll Mehl daran, und gieft nad) einer Weile eine

Maf Rindfuppe dagu, rubret alles guf wm, und

lafit e einfodhert. Bon Sext ju-Jeit wird dag viele
Jett abgefdydpft. :

R45. Hithuer - Fricaffeec mit Earpiol (Kauli),
Spargelerbien, Champignons oder MNudeln.
Die jungen Hubner werden gang fo subereitef,
foie in Nr. 244 gegeigt tourde; bevor felbe aber ange-
vidytet werden, {dhlagt man einige @perdotter in ei-
tent Topf, fprudelt fie mit einigen Loffeln voll Sauce

von dem Eingemadyten und Limoniefaft gut ab, vithre

jeBt diefes unter die Sauce in der NRein, und {obald
viefe auffodyt, wird das Fleifd) auf die Sehiiffel sier-
lidy gelegt, mit in @alzwaffer weid) gefodten Car-
viol oder gefdynittenem Spargel garniri, und mit

TR e
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der duedy ein Tudy gepréften FricaffeeSauce fiber-
goffen.

- Bill man das Fricaffee mit (Sf)amp:gnons geben,
* fo diinfte man die Champignons in der Butter, paf-
fire fie, vermenge felbe Dann mit der Sauce, und
gebe fie nber die Hubhner.

Anftatt obiger Juthaten fann man aud) etvas
dicEgefhnittenene Nuodeln in Rindfuppe abfieden, tiber
Die angeridyteten S)ubnex gebert, und uber alles dann
die Sauce giefen.

246, Kapaun mit Mujdyerl-Sauce.

Gib in eine Nein ¢inen halben Bierting Butter,
feingefdhnittene Jwiebel, griine Peterfilie und ey
Kodhloffel voll Mundmebl, laffe es gelblicht anlaus
fen, gib nun Rindfuppe und Wein bingu (bis es ei-
wen fauerlichen Sefdymad hat); mirze es mit Salj
und Gewiivgnelfen, und laffe es verfieden. Jeht feibe
alles. durd) ein Sieb in eine Cafferole, lege darein
Eleine Mufcher! (nachdem felbe yuvor in Wein ausges
wafdhen) und einenr gebratenen Kapaun; bt’iuffe alles
jept vedht fdhon, bepm Anviditen aber garnire den
‘RKapaun mit den Mufderin, und fd)utte Die Sauce
darnber.

- 247. CGtolzer chim‘i'd).

Nimm ein Pfund Bratreurfte, ridte fie in cine
Nein, fditte ein qroﬁes Seitel Bier darniber; ein
Gslas LWein, eine tmomenfd)a[e, eine %urse Pe-
terfilic, eine gelbe Mitbe, eine Jwiebel, ein wenig
it und eineSuppe wird nod) dagu gegeben; ridyte

‘Bie Witrfte auf die Sdytiffel und paffive die @auce
daruber , dann fdyicke fie ju Tifde.
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~ NB. Die Tiicfte fammt den. Fngrediensicn
miffen gut auffodyen.

248. Kapaun mit frangdfifder Mujder-Sauce.

Wird gany fo wie der obige (Mr. 246) subereitet.
Bepm Anrichten wird die' Sauce aber mit zwey Ef-
16ffel voll feinem Airer-Oebl qut vermifcht, und tiber
den Kapaun gegofjen.

L 249, Kapaun oder junge Hihuchen mit Sav-
I : Dellen= Sance.
Der Kapaun oder die jungen Huhndyen werden
L geclegt, in Nindfuppe und etwas LWein weid) gefot-
- ten; Dann madyt man eine lidte Cinbrenn, ribre die
Brithe darein, und fiedet nun langfam jest darin das i
eflitgel. Kury vor dem Unridhten nehue man einige i
feingehactte Garbellen und gritne Peterfilie, treibe 3f
ein Stiickchen Butter flaumig ab, mifde das Gehack !
Dagu, verdiinne e mit ein Paar Loffel faurem Nahm i
und etwas Limoniefaft; giefe alles in bdie Rein unter §
die Sauce, und beyor felbe jest gu Fochen anfanget, :
richte fd)ncll ar.

250. $Heifabaefottene Hithnchen, Poulards, i
Lammerncé Kalbghirn, Sdweingtopf oder i
Sdyweinfleifdy.

- Das-BVerfabren domit ift dasfelbe wie mit den

- beifiabgefottenen Kalbsohren (Nr. 216).

Das Kalbshirn wird von einander getheilt, in
lauwarmes TWaffer gethan, enthautelt, gut ausges
wafchen, gefalzen u. f. w.

- Der Sdyweinsfopf wird nidht gang weid) in Salz= -
waffer gefotten, und die Stitcke ungefabr zwey Fin=
ger breit yon den Knochen abgeldfet u. f. 1. }"‘?

| |
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251. Hirfdfleifdy in Rahm:-Sauce.

Gib in eine NRein Waffer und Efjig, damit o8 ei-
nen fauerlidhen Gefdymad beFommt, dann gefchnittes
ne Jwiebeln, ﬁuttel&aut, einige  Qorberblatter,
Pfeffer, Steugeritrs, LimoMienfdhalen und Saly, lege
das rein gemafdyene Hirfdfleifd) darein, und bunfte
e8 weid). Nun nimm dasd Fleifd) heraus, madye eine
Ginbrenn, damit die Sauce did wird, gib einige
Loffel voll Rindfuppe hingu, bunfte jetst Das Fleifch
wieder Davin, und gib von Jeit ju Jeit einen Loffel
yoll ‘guten Rahm darauf. Bepm Anridyten wird die
Sdyuffel mit Butterfrapfeln garnivet.

252. Hividiehmer mit Nibifel-Sauce.

Der Hirfdysehmer wird gut abgebautelt, augge=
mafd)en, gefalger und dann in eine Rein gelegt, wo-
rein gu gleiden Theilen Effig, Waffer und rother
Wein gefdhuttet wird. Nun gibt man nody {deiben=
. formig gefd)mttene&mebeln, Peterfilientourgeln, ge[be
Nuben, Limoniefdalen, ein Paar Plefferfirner, cin
Stud Jimmerinde und ein Paar Gewiirsnelfen, und
piinftet davin den Hirfdyehmer {chon metd) St die-
fes gefdheben, fo tird das Fleifd) auf eine Sdhiiffel
gelegt, mit Butter begoffert, und mit einem Gemifch
aus 8 Loth-fdmwarzen Brotbréfeln, 4 Loth geftofe:
nem Suder und 4 Loth geftofenem Jimme qut be-
ftreuet, wieder mit Butter begofferr, und dann im
Ofen fdhon braungelb gebaden. Jnbeffen Idft man
eitt halbes Seitel rothen LWein mit 6. Loth eingefot-
tenen Nibifeln und 4 Loth Jucker auffieden, leget
ben gebadenen Hirfdhsehmer auf eine Schiiffel, gieht
bie Nibifel- Sauce dariiber, unbd trige auf
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- 253, @dydpfenjdldgel auf Wildpret - Avt.

“Der Sdldgel witd fo vorgeridhtet, wie (Nr. 231) i
‘gefagt wurde; dann aber guter Gffig mit {dyeibenfor- i
mig gefdymittenen Jmwiebeln, Peterfilientwurgeln, gel= i
_ ben Niiben, Jeller, nebft einigen Lorberbldttern,
Thymian, etlidyen Plefferfornern, Gemiirsnelfen und
Simoniefdhalen gut aufgefotten; der Sdyldgel mit dies
fer fiebenden Beie iibergoffen, und darin mehrere

Zage liegen gelaffen, und ofters umgewenvet. .
Man fann fodann damit wie mit dem Lungen:
braten MNr. 100, oder Nr. 101 verfahren. I

25%. Kdlberne Carbonadeln (Coteletts).

Die Carbonadeln werden mit dem Mefferrirden ;
wohl geflopft, mit Faltem Taffer benept, in Sem- :
melbrofeln einbannivt, und entweder in einer fladen i
Plante mit ¢inem Stircdhen Butter {dhnell abgebra= |
fen, oder man taudt fie in gerlaffene Butter, thut
fie wodymahls in Semmelbrofeln einbanniven, frellt
cinen Roft ber {dharfes Koblenfeuer, und bratet die "
Garbonadeln redyt fhnell dbarauf db. i

255, Kdlberne Carbonadeln mit Naturfaft,

Diinfte Fleine Abfalle von Kalbfleifch mit fcheiben- i
férmig gefdymittener Jwiebel, gib etwas Wein hingu,
und riibre gut um. Sobald bie Jwiebel bramun u wer-
ben anfdngt, wird LWaffer hingu gegoffen, ein we=
nig Saly, Pfeffer und Muscatblithe hingugethan,
und nun bis jur gehorigen Confiftens eingefodt.

Der Saff wird nun abgefeibet, und in einem :
I dpfchen warm gehalten, bis die Carbonabeln auf die W
angegebene Art (Mr. 254) fertig find, wo man dany '
den feifen Saft Daritber giefit und fervivt,

. ' ‘ |
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266. Kdlberne Carbonadeln mit Sardellen-
Gauce, Limonienfaft oder NRabm:-Sauce.

Man verfahrt damit wie mit den Kalbs{dhniseln
(M. 227).

257. Limmerne Carbonabdeln.

Werden gany fowie jene Ne. 254 jubereitet, und
enttweder als eine Ginfdhicbipeife aufgetragen, oder
- al8 Belege fiir Jufpeifen verwendet.

2568. Sdweinene Garbonadeln mit und ohne
Gemmelbrofeln oder Krdn.

Man bereitet fie gany toie die Falbernen Carbona-
Delnn (Nr.254) ober man bratet fie in et Pfanne, shne
fie in Semmelbrofeln etitzubanniven, mit einem Stiid.
chen Fett {dhnell ab, und trdgt fie als eine Aushilfss
fpeife auf, oder belegt Damit die Sufpeife.

_Man fann die fhiveinenenCarbonadeln ohne Sems
melbrofeln bepm Anridyten aud) mit geriebenent Krdn
beftreuen, und fo auftragen.

259. Gebiinftete fdhweinene Carbonadeln.

Die fdyweinenen Carbonadeln werden geklopft, ge-
falzen, und in einer mit Butter ausgeftridhenen Rein
gelblich gediinftet. Bon Jeit yu Jeit gieht man Nind-
fuppe und etwas Effig nady, und gibt etwas Kitmmel
binein, laft alles gut verdiinften, und vidytet an.

260. unge in pohifher Sance.
Nifte drep Loffel voll Mebl in einem Bierting
Butter braun, gib gute Rindfuppe dagtr und fo viel
Cfiig, daf s einen {duerlichen Gefdhmact beFormme,
ribre darunter vier Qoth geftofienen Juder, etwas
Simmt, stven Loth gefhnittene Mandeln, yoen Loth




Weinber(n und gwep Loth ausgeloste Cibebern, Taffe
alles gut auﬂteben s fdneide indeffen eine gefottene
Pocelgunge in diinne Sdyeiben, lege fie sierlich aunf iy
die Sduiffel, fchiitte die. heife Sauce daruber, und
garniere bie Sdyiffel mit einem Krany aus linglid) i}
gefchnittenen Piftagien. - o

261. Katbsleber mit fe:uem Sebl gebnnffet it

“RNimm eine grofe S?aIbBIeber, siche die $Haut ab,
foicke fie mit Sped, ridyte fie in eine Neine, fdhlitte
adht Loth feines Oehl daraufy citte gattze gefdynittene

- Biwicbel und griine Peterfilie, decte es zu und laffe
e8 weid) ditnften. LWenn ed gediinftet ift fo gib eiz
nen: Mefferfpin voll weifen Pfeffer darein, ridyte die i
Leber auf die Sdhiiffel und paffive die Sauce darz it
tiber, dann gib fie jur Tafel. - ]

262. Jauben in fdhwarger Sauce. =

Stedye vier Tauben ab, und fange das Blut in
eiternt Topf mit Effig auf. SMun werden die Taubeh -7
gepupt, und in einer. Nein mit einem halben Vierting :
gefdhnittenen Sped, gelben Riben, Peterfilientour= :
seln, einer halben Smwiebel, ein wenig Muscatbluthe, _f
Q)feﬁ‘er, Waffer und etwas Cffig gedunftet. Jeht i
madye eine Einbrenn von_gwen Efloffeln voll IMehl
und einemt halben ?Blertmg Butter, {dneide die Tau=
ben in vier Stiide, riihre die abgefeihte Suppe von
den gediinfteten Tauben in die Ginbrenn, gib vier
Loffel voll Rabhm dagu und das aufgehobene Tauben-
blut, und wenn alles gut verriibet ift, lege die zer:
{dnittenen Tauben binein, laffe fie auffieden, und
tidhte an.

263. Ratferﬂelfd) mit wdljchem NReif.
Cin Pfund Reiff wird in lauwarnten Waffer ges

|
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toeicht, gut ausgewafdyen, und dann in ¢ine Caffe-
role gegeben. IMan gieft gute SRmbfuppe hingu, gibt
ein halb Pfund gefd)mtteneé Mark, vier Stud Chams
pignons, e¢in Pfund in Stide gefdhnittenes Kaifers
fleifch und etvas Sals hingu, und ldft den Neiff ju=
gedectt weich dunften. BWon Jeit ju Jeit wird Suppe
aufgegoffert, damit er fid) nidyt. anbrenné. Jf der
Reiff weid), und die Fliffigkeit zieimlich verdinftet,
o ridhtet man ihn fammt dem Kalbfleifd) auf bdie
Sdyiffel an, beftrenet alles mit feingeriebenen Par-
mafankas, und garmret die Sduffel mit Kaifer=
fleifd,
264, Kapaun, Lammernesd vber .R‘albﬂelfd) in
¢ o Fricaffee. :
Man verfahr damit wie mit dem Hithner - Fri-
caffee (Mr. 245).
265, Lammernes Briiftel auf englifde Art.
Wenn dgs [dmmerne Bruffel rein ausgewafchen,
fo laft man einen Loffel volk Mebl in yier Loth But-
ter gelblidy anlaufen, gibt Suppe, etwas Effig, ey
gelbe Ruben, cine Jwiebel, Bertrambraut, ein wes
nig englifhes Gewiivy und Saly dagu, dinftet das
[dmmerne Briiftel darin weidy, ridytet es dann auf
¢ine Schuiffel, paffivt die Sauce, und gibt {ie dayviber,
266. Judian mit Reif.
Wird fo jubereitet wie das s})uutarb mit Stetﬁ
(P 254). ~
267, Gedampfte Lebev.
Man nimmt dagu entweder eine Kalbs -, Lamm:
oder Schiweinsleber, hautelt felbe behutfam ab, jers
briict etwas Knoblaudy mit Saly und Pfeffer, bes
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ftreuet damit feingefdnittenen Sped, fpidet damit
die Leber, beftreicht eine MNein mit Butter, gibt in
Sdpeiben gefdyniteenen Sypedt und Lorberblatter bhin=
et legt Die Leber dagu, und diinftet fie, indem man
oben und unten Kohlenfeuer mad)t RNad einer ftars
fen Wiertelftunde fireuet man ein Gemifd) aus fed)s
grob geftofenen ®ewirgnelfen, ein Paar Rosmarinz
blattern und drepfig Wadyolderbeeren, - giet ein
grofies Seitel guten Nahm darauf, und diinftet alles
cine halbe Stunde ungefahr. Stidt man mit der

Gabel in die Leber, und ¢8 flieft Fein Blut, fo ift dief -

ein Jeidyen, daf e8 Jeit jum Anridten ift; Ddie
Gauce wird nun durdypaffive, und fber die Leber
gur Tafel gegeben,

268. Cnglifdher Lungenbraten.

Siwen Pfund Lungenbraten werden rein abgehdu-
telt, gefalzen und mit einem Bierting Butter und ¢ts
was Rindfuppe. faftig geditnftet. Feht wird eine Caf=
ferole mit Butter beftridyen, der Boden davon mit iz
wer Sdyidyte abgefottener Nudeln belegt, Der Lungen=
braten in breite ©dnipel jerfdhnitten, und eine Lage
davon auf die Nudeln gegeben; nun eine Lage ge=
fodyter und bldtterig gefchnittener Erdapfel davauf
gelegt, mit gutem Rabhm und Butter begoffern, und
{o fortgefahren bis die Gafferole voll ift.

Siede es nun eine ftarfe halbe Stunde in Dunft,
und bepm Anridhten ftiirze o6 auf eine Sehiffel,

269. Fafan in Ajpit.

Taudye einen blechernen Mobdel in Faltes LWafjer,
und laffe das Waffer gut abrinnen, und lege einen
Rrang ans feingefchnittenen Afpif hinein. Nun wer=
e Meerfrebfen, Hart gefottene Eyerbotter fein ges

/1
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{dnitten, eben fo Tritffeln, dann Oliven ohne Kern
sierlic) in die Form gegeben, und zulest der gebra-
tente Fafan, woraus alle Knodyen ausgelofet wurden,
ineingethan. Jept wird laumwarm das Afpif dariiber
gegoffen, und der Model auf's €is gefest. Hat fid)
pas Apik gefulzt, fo wird die Form in heifes Waf-
fer geftofen, und dann gefhiryt; die Sdiiffel aber
mit fein gefdnittenen Piftazien unb emgcfottcnen
Weidyfeln gierlid) garnivet.

270. Leber mit Krduter - Sauce.

Sdyneide ein Paar Ehampignons, Smiebef, Der=
tram= und Ruttelfrant fein durdyeinander, witre s
mit Saly, Pleffer und Muscatnuf, mad)e eint fdhar=
fes ﬁoblenfeuer und ftelle das Gehact mit einem Bier=
ting Butter in einer Nein daruber.

Seqt twird die Leber in redyt feine breife @d)m-
el gefchnitten, in's Mehl getaudyt, und fdhynell anf
bepden Seitent in der Nein abgediinfret. Wie ein der-
Ie9 Leberfdnittdyen fertig ift, wird es ben Seite ge-
Tegt,und ein anderes dafiir hineingelegt, bis alles abs
gedinftet ift. FMun fireuet man feine Semmelbrofeln
in die MNein, gidbt Wein und ein Paar Loffel voll
Suppe bingu, [aft e8 auffieden, gibt die gediinfre-
ten Leberfpalteln binein, [aft fie in der Sauce aufz
fieden, und richtet dann alles gur Tafel.

Sotwohl Kalbsleber, als aud) Sdwein- oder
Lammleber Fann auf diefe Art jubereitet werden.

271. Gebackene Leber.

Die Leber von einem Kalb, Lamm oder Schivein,
wird wie die vorhergehende (Mrw270) gerfchnitten, in
IMehl getaudyt, und dann aus dem Sdymaly gebaden.
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Berjdiedene Subereitungen der Gansdleber..

272, Gebackence Gangleber,

@oll die Gansleber als Belege eines Jugemiifes
dienen, fo wird fie in dide Streifent gefdynitten, ge-
| falgen, in IMehl getaudyt, mit abgefdlagenem Ep
genesst, in Semmelbrofeln einbannirt, und aus dem i
Sdymals gebacken. . '

AL felbfiftandige Syeife exfcheinet die Gansleber
entweder gedampft, ober geroftet, oder mit Afpifs

273, Geddmpfte Gansleber.
| Weidye die Gansleber durdy adyt Stunden in der
L Mildh, fpicte fie mit febr fein gefdnittenem Spedt, i
gib in eine NRein frijde Butter und feingefchnittene i
griine Peterfilie, dunfie darin die Leber, giefe gute i ¢
Rindfuppe dagu, und wenn fid) diefe hubfdy eingediin- :
fet bat, wird angeridtet. : , i
274. Gerdftete Gansleber. |

Die Leberwird bldtterig gefdynitten s nun laft man
feine Jwiebeln in Butter anlaufen, gibt die Leber
darein, efwas grune Peterfilie und Majoran, Sals
und febr wenig Pfeffer, und wenn die Leber gerditet i
ift, wird angeridtet, und die Sdhuifjel mit Fleinen if
gerdffeten Grddpfeln garnivet. £ e i

275, Gansleber mit Apif,

Die Leber wird mit didrourflig gefdnittenen Tehf-
feltr gefpict, in eine mit Butter ausgefdhmierte Rein
gelegt, mit ein Paar LofFeln yoll Wein begoffen, und
langfam gediinftet. Jept nimmt man einen bledyenen
Mobdel, fdywentt ihn mit Ealtem Waffer aus, fepst
i auf's Gis, qibt etwas laulidies Afpif auf den
Boden, und legt langfam die Leber darauf; wenn
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fich diefes gefulzt Bat, fo gieft man die Form mit
Tauwarment AfpiE voll. e

Wenn alles gefulzt ift, wird die Form in heifes
Waffer geftofen, umgeftiivgt, und die Sehuffel mit
fein gefdynittenen %)if?aaien garniret, :

276, Gebackenes Kalbshivu, -

Diefes wird fo gefocht wie Nr. 278 gefagt wird,
und dam dantit wie mit der gebacdenen Gansleber |
(M. 272) verfahren. o < 5 sadseng

277, Geroftetes Kalbshivn.

Soldyes witd fo vorgerichtet und geFocht twie
(Mr. 14) gefagt worden, und dann-wie die Sansles |
ber (Mr.274) gevoftet. -

278. Kalbshivn mit Rahm=, Paradeis- oder |
* o Butter - Sauce. r‘

Das Kalbshivn wird in lauwarmen Taffer-abges |
hautelt, gefalzer; burd) 25 Minuten in Waifer und | *
< ebwas Gifig geEodhts Dann aber eine der obigen Saue
cent beveitet,; und das Hivn damit Fury vor dem An- |
itidyten etwas aufgefodht. |

'279. Sdnisel oder Carbonadel in Papier
e N ober Ajche. 3

Das Sdhnigsel oder die Carbonabdeln werden wie |
gerdhnlich vorgeridytet, das heifit ausgehautelt, gut |
geflopft, gefalzert, und dann aber mit folgender Fafd
auf beyden Seifen diinn beftrichen, ndhmlic: Hade |
feifches Mark, in Mildh geweichte und ausgedritckte
Semmel, Jwiebel, gritne Peterfilie,” Ehampignons
und etwas Spect fein durdyeinander, und errithre |
alles mit drep Eperdottern ju einem Fafd).

DNun wird Papier mit Butter beftrichen, 0ad
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Sdyniel ober Carbonadel darin feft eingemadyt, wud
entweder in der Bratrihre gebraten, oder ein Noft
mit Papier belegt, diefes mit Butter beffrichen, dava
auf die in Papier gewickelten Carbonaden gegeben,
und bey Koblenfeuer langfam gebraten, dann aber
famme dem papiernen Uebermurf fervivet. ‘

Auf diefe Art Fann man audy das Fleifd) in der
Afche Draten, da mnf es aber in mehrere i Sett
beftrichene Papiere gewidfelt werden, welde dann
alle bis auf das Jnnerfre bepm Anridhten ju befeitiz
gen find. S5 ! , ;

€s iff die Behanbdlung von Kalb- oder Lamms
fleifch diefelbe. :

280. Kdlberner Bruftfern, gebacken.

Der Bruftern wird in niedliche Stiide gerfehnit=
ter, gut gemafdyen, gefalzen, und dann in eine Eaf>

. ferole mit etwas Butter gediinftet. Jun [dft man

D8 Fleifd) auskiiblenr, taudht es in ein abgefdlages
nes €y, und bat e8 aus dem Sdhmal;.

281. Nindszunge mit Het{dhepetich-Sance ober
AWeichiel - Sance.

Wenn die Junge teidy gefodht ift, fo fdhdle fie,
fdneide felbe in ber Mitte der Ldnge nadyvon einan-
der, taudye fie in gerlaffenc Butter, beftreue fie mit
Semmelbrsfeln, und brate fie iiber Kohlenfeuer.

Judeffen Fodye Hetfchepetfchfuly (Dagebutten) odey
geddrete Weidyfeln ine gur Halfte gemifditen Wein
und Waffer; paffive fie durd) eint Haarfied, gib 3u-
der, Binmt, etwas Gewiivy und Limonienfchalen hin-
3ur laffe fie mit GSemmelbrofeln auffodyen, ridyte die
Bunge ar, und gib die Sauce dariiber.
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282, Gebiinftete fdhweinene Mierndelu. -

Qaffe gefdhnittene Jmwicbeln i -etwas Butter an=
Taufert, und vofte davin fdynell die blatterig gefchnittes |
nent Mieren. Als Gewiiry fann man Majoran, Pfef:
fer, Sals, audy einige Tropfen Weineffig nehmen.

; 283, Lendbraten. _

- Wird eben fo behandelt, wie die Pierndeln; nur
gibt man mebr Gffig und einige Loffel voll Rindfuppe
bingu, und (dft die in Streifen gefhnittenen Rinds:
tieren darin fdnell auffodhen.

284%. Gerdftete Kuh-Cuter.

Man Fodhe ¢ weidy, I[dfe alles Hautige ab,
fdhneide es blatterig, falye und tunfe nun die Cuter
in zerloffene Butter, thue fie in Semmelbrofeln ein-
banniven, brate fie nun am Noft {iber Koblenfeuer,
und belege damit die Jufpeife. . :

Als felbftftandiges Gericht tifcht man die gevoftete
Kub-Guter mit Limonienfaft auf.

285. Kuh-Cuicr mit Sauce, |

Das Kub - Guter wird gang fo wie das obige am. |
Roft gebraten; dann aber 1dft man e6 in einer Cafz |
ferole mit TWeiti, Nindfuppe und Effig su gleicyen
Theilen auffodyen, wiirgt s mit Muscatbhithe, und
driict beym Anvidyten Limonienfaft daran. ;

286. Gebacfenes Kalbfleifh oder Lammernes,

Das Ralbfleifd) wird in diinne Sthuifel gefdynit= |
tenr, gewafdhen, gefalzen, in's IMehl getaudt, in
abgefdylagenes Gy getunft, in Semmelbrofeln ein-
bannict, -und aus dem Scdhmaly gebaden. :
Mit dem Lammileifd) verfahrt man aunf diefelbe |
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Art, nadhdem man e famme den St‘nod)en in Stude
jerhauen Daf. ;

Mit bepden Fawn man Jufpeifen BeIegen, oder i
al8 felbftftandige Geridyte mit Salat fie auftijdhen.

~ 287. Gebackene Kdlberfiife.

. Die rein gepupten Kalbsfife werden in Salzwaf-
fer weidy gefodyt, die Kunodyen ausgelofet, und ibris
“gen8 Damit vie mit dem gebadenen. Lammileifd)
(M. 286) verfahren.

288. Gcbackene Lamm-Kopfel, _ it

Die Lamm=Kopfel werden rvein gepupt, auf die
Halfte vou einanber gehauen, mit Spagat wieder qu=
fammengebunden, und fo in Nindfuppe gefocht, Nun
lafit man fie auskiiblen, l6fet den Spagat ab, nimmt ,
a8 Hign heraus, vermifdyet e8 mit Salz, Pfeffer '
und feingehackter griiner Peterfilie; fullet damit die
Hirnfdyalen wieder, und bededt fie mit einer Sem=
melfdyeibe.

~ IMan taudt fie nun in abgefd)lageneﬁ (S,p, be-
fireuet felbe mit Semmelbrofelnn, und badt {ie aus
dem Sdymalz,

@ie dienen sum Sattel fiie Sufpetfen, oDer wer= .
et alg felbfifianbiges Geridht mit grinem Salaf o
feryivet.

289. Gebratene Eammaﬁ‘ﬁpfel.

€5 wird damit wie mit den gebaenen (Nr. 288)
vorgegangen , nur werden fie nicht in abgefdhlagenes
Gy getaudyt, {ondern mit Semmelbrofeln befireuet,
und mit einem Stiictden Fett in einer flachen Pfanne
wie Earbonadelnt gebraten.

Wiener Kodinn. 7

!
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290 GefpicEter Kalbsfchlagel it geﬂer-
Sauce.

-~ Der Sdyldgel twivd fehr murbe geflopft, gut ab-
gehdntelt, der Knodhen ‘ausgeloft, und das Fleifd
gefalzen und gut gefpickt. MNun wird eine Cafferole
mit Butter gefdymiert, und mit {deibenformig ge-
fihnittenem Jeller, Peterfi Itemmget 1nd gelber Nitbe
belegt, das RKalbfleifd) Davauf gelegt, cein Paar Lof
fel woll Rindfuppe wntergegoffény nnd fo fd)on gez
diinftet. Lahrend diefes gefdhieht, nimm einen Jels
ler, Fodye thu in etwas Mindfuppe gong weidy, er
viihre ihn damit, laffe etivas IMebl in Butter anlau-
fen, riibre die Jellerfubpe hinein, wiirzefie mit Mus-
catblithe, lege nun ben weidygediinfteten Sdhldgel auf |
die ©dyuffel, vermenge den Saft davon mit der Jel
fer = &auce, und paffive hierauf die Sauce tber den

Sdhlagel; die Schuffel aber garnive mit einem in
@d)e;ben gefdhnittenen gefocdhten Jeller.

291. Kuttelfleck, -

Die gepussten Flecde werden blof im Waffer eine
halbe Stunve gefodht, . bann in Faltem TWaffer gut
gewafhen, und nim in Salwaffer metd) gefotten.
Hicrauf fehneide fie su Nudeln, madye eine lidhte Eine
brenn, laffe feingefchnittente Jtiebel barin anlaitfert,
gib jest die gefdyniitterten Flecke hinein, giefe etwas |
Rindfuppe bingu; als Gemwiiry nimm Jagwer, Mus-
catblhithe und feingehackte grime Peterfilie; und laffe
alles auffodhen. ¢ ‘

Bepm Anrihten Fann man die Sduffel mit ei=
nem Srang von gebacfenen Semmelwiirfelu versieren.

292. Ungarifched Nepphendel (Repphubn).
Jtimm ein Paar vein gepuste Odfenfufie, fbers
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giefie fie in einem Topfe mit Waffer und eben fo viel
Gffig, bis fie gang davon bededt find, gib ein Paar
gelbe Riiben, Jwiebeln, s})eferfiltenmuxg,c[n r Seller,
ein. Paar Lorberbldtter, @aig, eugewiirs, geftos
fenen und gangen Pfeffer, Fngwer und @emmgneL i
fen binein; laffe diefes fo lange fieden, bis die Fiifie i
weic) geworden, und bie Fluffigeit {ich bis wenig-
frens auf die Halfte eingefocht hat. Nun werden bie
Odyfenfifie herausgenommen, die Knoden-ausgels-
fet, und die Frifie in Fleine Sticke serfdnitten. Jn-
deffent dief gefhieht, verfudyt man auf einem Lofel, 1
ob fich bdie %wf)e fulget; feibet fie nun ab, giefit da- 7
vou, efwas in eine flade @d)uﬁ'cl, und Iafit felbe fic
fulen. Die gefchnittenen Fiife werden mit femge- I
{dhnitvenen Limoniefdhalen beftreuet, auf die Sulz in
der Sdyiffel gelegt, und mit der andern nody lau-
warmen Vruhe ditnn nbergoffen.

@ollte man aber bey der Probe fehen, baﬁ die
Brithe fid) nod) nidht fulsen will, fo Fodye man felbe
langer, und verfahre damit wie gefagt.

293. Sdyweinsd - Fitgel in Sulz.

Das Berfahren damit ift gany dasfelbe wie bey
| bem ungarifdhen Repphuhn (Nr. 202).
| 294. Krdanfleijd.

Dos Jungfdyweinene muf in ollbreite Stiice
gefchnitten, dann mit drey Theilen Waffer und einem
Theil Effig, Saly, Neugewiivy, Lovberbldttern, Pe-
terﬁliemurﬁeIn und Jwiebelnt fdhnell gefodyt werden.

it bas Fleifdh weid), und hat fich die Fliffigkeit Hitb{d
eingefodht, fo ridytet man e8 auf die Schirffel, be-
{treut das Fleifd) mit geriebenem Krdn, und feibet
den GSaft dariiber.

*
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295. Qunges von einent Ganfel ober cincr
Qente eingemadyt, mit Semmiclfndderin, Spars
B ael oder Carviol,

Nimmt die Fhigel, Frife, Kragen und Magern
oon einer Gans oder Aente, gerfdneide fie und Fodye
felbe weidy mit Waffer, etwas Saly und Muscats
blitthe. MNun madhe eine lichte Ginbrenn, laffe feinge-
hacfte griine Peterfilie damit anlaufen;, gib das Ge-
fliigelmerf fammt Dder Briihe binein; mwirge e mit
Salz und Muscatbliithe, laffe die Sauce hiubfd) did
cinfodhen, und ridhte das Eingemadhte mit Eleinen
Semmelfunodeln jur Tafel an.

Um ben Gefdhmad 3it verdndern, fann man Spar+
geln oder Earviol dagn geben (f. M. 220).

296. Geddmpfte Gansg , Wente , Janben ,
Mildgans, Wilddnte, Mildtaube pder Fajan.

Beftreidye eine NMeint mit Butter , belege fie mit
Syedplattert, bldtferig gefdnitten, gelben Ritben,
Peterfilienwurzelt und Jwiebeln, firene Salg, Pleffer,
Sngwer und Lorberblatter davauf; gib nun eine rein
gepuste Gans hinein, und ditnfre fie fdhsn braunlid.
Hierauf giefe fiebende Rindfuppe hingu, damit die
Gans gur Halfte davon bededt wird, ddmpfe fie lang-
fam weidy, und bepm Anridten feihe die Sauce ab,
ftaube etvas IMehl daran, laffe fie anffochen, und
gib fie daritber. :

Wenten und Tauben twerden eben fo behandelt.

Die Wildbgans, Wilddnte oder Wildtaube wird,
twenn fie auf diefelbe Avt gediinftet wurde, aus der
Rein genomuen und tranfdyivet. Indeffen ftaubt man
etwas Mebl ju dem Saft in der Rein, laft e8 braun
werdent ,- rithrt ein wenig Effig oder Wein, Rind-
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fuppe, Kuttelfraut pinein, Fodt es gut auf, feihet
die Sauce durdh, flellt fie in einer Nein an’s Feuer, i
gibt die franfdhivte Wildgans oder Aente u. . w. hins .
ein, lafit alles nocdhmabls auffieden, und gibt fie nun ‘
jur Tafel. Die Sdhffel wird mit %utfelfrapfe[u it
oder Fleinen Grdapfeln garnivet. it

297. Kalt glacivte junge Hibnden,

Eine Gafferole wird mit @pecfp[atten Delegt, et-
was Suppe daran gegoffert, und vier rein gepupte
Hendelr: gefalzen und damit weidy geditnfiet. Sodann
erden fie in vier Theile 3erfd)mtten, und gum Aus=
t‘ub[en ben @eite gelegt. Jeht gib in einen Weib-
Img ein Seitel Tauwarmes Afpif, {ditte adyt Loth i
feines Oehl b, fielle den Weidling auf’s Eis, und i
rithre bie Fluffigleit fo lange vedyt durdyeinander, bis i
die Maffe etwas dick und weiflidyt wird; jest taudye
Die Hendeln gut darein, lege fie’gierlich) auf eine am
Gis ftehende Schiiffel, und giefe sulest das Uebrige
aug dem LWeidling daruber.

298. NRepphiibuer mit Oliven.
; Eine Rein wird mit Spedplatten, {deibenfirmig
: gefdhnittenen Peterfilienwurseln, gelben Mitben und :
Jwiebelit belegt, und die gepupten Repphiihner mit s’
etvas Nindfuppe darin weid) gebunﬁet Nun nimmt ‘
man fie heraus, {dneidet fie auf vier Theile, su dem
Safte in der Nein ftaubt man zwep Kodylsffel voll
Mehl, gt e mit ein Paar Loffel voll Rindfuppe
und etwas Effig qut verfieden, feihet die Sauce durd)
ein Haarfied, gibt die Nepphrihner nun hinein, und
eine: Sdale woll @uppeng[ace, lafit e8 nodymahls
auffodyen, legt die Repphiihner pierlich um die Sdhuf-
fel berum, swifchen ywey Stiice immer ein gebacke:

EE e 5 gy
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e Semmelfdnittdhen ; bierauf fdyuttet mat die

Sauce in die Sdiffel, und pust das Sange jierlid)
_ mit Oliven auf.

299, Fafan, NRevphiibuer, Tauben ober Ka-
paun_mit, Linjen,

Die gefpiciten Repphithner werden gefalzen, und
in eine Gafferole, die mit wiirflig gefchnittenen Sped
belegt ift, und etwas Effig fdhon gedunitet, indem
man obert und unten {darfe Gluth gibt. MNun thut
man die fertigen Linfen binein, mifdyet alies gut,
fHirst alles auf die Sdhiiffel und trdge fie jur Tafel.

Fafan, Taube und Kapaun wird eben fo behan:
Delt; bep lepteven Fann man audy den Effig weglaffen.

300. Krametsvogel in Glace.

Man bereitet fie fo gu wie die Repphuibhner (Nr.
208), und laft nur julept die Oliven hinweg.

304. Junges vom Hafen, eingemacdt.

Das Junge vom Hafen zerbade in Stide, und
nadydem e8 fauber gewafchen iff, ditnfte es in einer
Cafferole mit wirflig gefdntittenem Sped, “Biviebel,
Zhymian, Lorberblattern und etwas Rindfuppe. Jft
die Suppe verdunftet, und fangt die Jwiebel an
Braunlid) ju werden, fo giefe ein grofes Seitel Rind=
fuppe und Weineffig oder Wein hingu, laffe das Fleifd)
damit gut auffieden, madye dagu eine Einbrenn, und
bafi bie Saunce vedyt braun wird, Fodhe etwas geftofe-
nen Juder mit auf.

Ats Gewtiry fitgt man Gewurgnelfenr, Neuge
rours und Saly hingu; gibt bepm Anrichten Fleifch
und Sauce jur Tafel, und vergieret die Sehiiffel mit
Butterfrapfeln.
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302. Fajdyivte Hajen=Coteletts mit Sauce.
Der Hafe wird juerft rein abgebdutelf, danmnIo-
fet man alles Fleifdh von den Knodyen, entfernt alles
Faferige davon, und hact e8 mun mit vier Loth Sar=
Dellen und eben fo viel Kappern gut und fein durdy=
einander ; falst ¢8 und formt aus diefem Fafd) Fleine

Garbonabelin, Tegt fie in eine mit BVutter beftridyene |
- Rein, und [aft fie brdunlid) dimften; nun giefit man

ein Paar Lofel voll LWein hingu, und wenn fid) die-
fer siemlich verdiinftet hat, nimmt man die Coteletts
herqus, ftaubt etwas Mepl in die Rein, (aft es braun
werdent, giefit 3u gleichen Theilen Wein und Suppe
hingu, pafiivet die Sauce, laft fie nun nodymabhls
mit den Carbonadeln aquffieden, und richtet an.

303. Gingemadytes Stelj: pder Hivfdfleifdd,
Berfabhre damit wie mit dem Eingemadyten yom
Sungen vom Hafen (N. 301).

304 Sdwarzwild (BWildfhwein) mit éjetfd)c-
petfch= (Hagebutten), oder Aachholverbeeren-
» Sauce.

%e‘éannihd) miiffen die Borften vom iBlIbfc{)mem.,

fleifch mit einem unbenben Gifen abgefengt werden.
Dann wird das Fleifdh rein gemafd)en, und in einem
Inpfe mit der Halfte Waffer, einem Theil (&ﬁ’tg und
einem Iheil LWein, einer gangen Jiwiebel, ¢in Paar
Lorberbldttern, einem Stud Jngwer, ein Paar Li-
noniefchalen und SJ)feﬁe:cf:‘vrnern weid) gefod)t, und
sur Zafel abgetrocuet auf cine Serviette gelegt.
Bur Hetfchenetdy=Sance werden die Hetfdyebee-
ren aufgefdynitten, von den Koruern entbloft, und
eine halbe Maf derfelben mit einer Halben Maf weis
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fem Wein fo lange geFocht, bis fie weidh find, fodann
werden fie durd) ein Sieb paffivet, fechzehn Loth Juder
und ein halbes epgrofies Stiuddyen Butter hinguge-
than, alles gut verfodyen laffen, bis es did wird, dann
in Gauce= Sdyalen bepgefest,

Sur Wad)holberbeer - Sauce wird eine dunfle
Ginbrenn gemadyt, etwas Suppe und Effig nadyge:
goffen, gut mit einigen Gewurynelfen, Saly, Ju-
cfer und gequet{dhten Wadholderbeeren aufgefodt, die
Sauce durdypaffivet, und in Sauce-Sdyalen bep=
gefest.

305. Kleine Bogel mit Sance.

Die rein gepupten Fleinen Bigel werden gefalzen,
und mit einem Studden Butter und feinge[dnitte-
ner Jmwiebel in einer Nein gediinflet. Indeffen madyt
man eine braune Cinbrenn aug Butter, Mehl und
feinen Semmelbrsfeln, rihre gute Rindfuppe dagu,
witrst fie mit Muscatbliithe und Neugewiirs, legt die
gediinfteten BVogel binein, 14t fie mit der Sauce
auffieden, und garniret bepm Anridyten die Sechiiffel
mit ?Butterfrapfe[n

306, Ginfen mit Qlfpi?

Die gefeldte Sdyinfe wird rein gewafdyen, das
Bein abgebauen, und felbe in einem Topfe mit Waf-
fer, cin Paar gangen Sevlirynelfen und ‘pfefferfor‘
nern weid) gefotten.

Nody viel fd)macfbaffer wird diefelbe, wenn man
bie rohe Sdhinfe in gewshnlichen Brotteig gang ein-
{dhlagt, im Bacofen bacft, und nad) dem Auskih-
len die Brotrinde davon ablofet.
~ Nun wird die Sdwarte abgenommen, die Sdhin-
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fen auf eine Schuffel gelegt, und mit lauwarmen
Uik ibergoffen, weldyen man fobann fich fulzen 1. g
307. Kaltes AWildpret mit APk auf maIfd)e
: vl P
Die Ueberbleibfeln von gebratenem LWildpret, ald
vom Fafan, Reppbubn, Hafen, Neh u. {. w. wer= i
ben von allen Knodyen gefdubert, und das Fleifd in :
- Form Dreiter Nudeln gefdhnitten; eben fo verfdbre |
man mit einigen Sardellen,” aus welden alle Grd- 4
then entfernt turden, und mit gefulztem Qtfpﬁ‘
Alles wird nun gut vermifdht, und mit gefdnittenen i
RKappern Deftrenet. i
Die gang fleinen Abfalle von Fleifd) werden aber
mit ein Paar Lorberblattern, s})fe'ﬁ’erfé’rnern, hart= i
gefochten Eperdottern und Jwiebeln in einem Morfer
geftogen, mit Weineffig verdiinnt, durd) ein Haar:
fieb durdypaffivet, mit feinem Oehl gut abgeriihet,
und nun diefe Sauce iiber das LWildpret gegoffen.
308. Sdynepfen-Fafd) (Sdnepfentoth).
Sdyabe guerft einige Lebern von jungen Hihn-
hem mit dem IMeffer; dann hade Diefes mit dem
Sdnepfencingemweide (der Magen it unbraudybar),
frifhen ©pect und etwas Jwiebel fein durdyeinanbder,
| biirze e8 mit Saly, Peffer und Muscatnuf, firei-
i de e8 auf Semmel{cdhnitten, bace diefe im Ofen, und
| garnire damit die gebratenen Sdynepfert; oder man
. toftef Den Fafdy mit einent Stiddyen Butter in der
Rein, badt Semmelfchnitten aus dem Sdhmaly, be-
ftreidht fie mit Dem gerdfteten Fafch, und legt fie um
dent gebratenen Schnepfen herum.

| 309. Salbfleifd) - Fajd.
J Gin StiteE Kalbfleifch vom Sdhldgel wird von
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aller’ Haut und Fafern gereinigt, und dann mit eben
fo viel in Mild) geweichter und ausgedrudter Sem-
mel, und der Halfte Kernfett fehr fein und gut mit
bem Sdhneidemeffer durdjeinander  gehat. - Jtun
formt dief Gehack in einen Weidling, wird mit Sals
und Muscatbhithe gewiiryt, und mit ein Paar Eper-
dottern gut abgeribrt.

310. Kapami- oder .Sjiif)'ueu%}fafd)a

o Nt den Kapauns ober Hiibnerbriften wird eben
fo yerfabren fie mit dem Kalbfleifdh (Rr. 300), nach-
vem alle Knodyen und die Haut entfernt worden. .

314. Leber-Fajch.

Néftewitrflig gefchnittenen Spect mit etwas Jtwies |

bel, “gib Hithner = oder Kalbsleber bldtterig gefhnits
“ten Darein, laffe ‘alles fo fchnell ald moglich anfdine
ften, und fobald die Leber nidyt blutet, fireuet man
feine Gemmelbrofeln in die NRein, rithrt alles gut
um, ftirgt nun alles auf bas Scdhneidebrett, hactt
Die Leber mit etwas Kernfette fein durcheinander,
gibt fie in'‘einen LWeidling und verfdbhrt wie (Wr 300)
gegeigt wurde,

312. Friiffel- l”yafd).

%url‘te pier Iruﬁ'e[n gut ab, wafde felbe, und
fchneive fie auf Dem Sdyneidebrefte mit cinem Bier=
- ting Sped und ywen Ganslebern redht fein jufam:
men; paffive dburd)’s Haarfieb eine in der Mild) dick
verfodyte Semmel , vithre damit in cinem LBeidling
pas Gehac mit vier Gyerdottern, Saly und Neuges
wiiry gut ab, fo ift der Fafdy fertig, der su verfdies
Denen: Speifen’ verwendet werden Eann,
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~ 313. Krebfen = Fajd.

enn die fKrebfen in Salzwaffer abgefotfen wor- :
ben, [6fet man von ungefdhr 30 Stud die Sdeiz T
feln und Sdyeeren aus, fiofet fie in einem IMorfer L
mit in IMild) geweidyter und ausgedritter Senmel,
ribret Das Geftofene in einem Weidling mit 1 Bier-
ting Krebsbutter und vier Eperdottern gut ab, und 1
witrst 8 mit Salz und ‘ED?uﬁcathutbe i

314. Hedyten - Fafd.

Sum Fajd aus Fifden fann man was inuner
fur eine Fifdgattung nehmen ; die Bereitung bleibt
-immer diefelbe. Siede fo viel Fifch, als gur Fafd) no-
thig, in Salzwaffer ab, (8¢ das 5Ie1fd) pon den Grd- - I
then ab, ftofie ¢8 im IMorfer mit einem Studden ]
Butter und.mit in Mild) geweichter und wieder auss
gedriicfter Semmel fein gufammen, wiirze €8 mit
@aly und Muscatblithe, und ribhre es im Leidling
mit ein Paar Eyerdottern gut ab.

315. Wildpret = Fafd.

- Das Fleifd) vom Lyilbpret wird gany fo behan=
| Delt, wie das Kalbfleifch (SRL'.:SO()); als Gewriry
| fommen aber feingehactte Corberbldtter und Knob-
. loudy nod) dazu, und anftatt der Kernfette mmmt
matt frifden Sped.

; 316. Scdweinfleifd) » Fafd.
| - Nimm Sdhweinfleifd) und efiwas Sped, verfahre

amit wie mit Kalbfleifd) (in Nr. 309) und gib als

Gemwurg, Pfeffer, Majoran, Kuttelfraut und Jng=
L toer hingu.

317, Krebs - Butier. :
I Stofie die Schalen- von 30 Stiic abgefottenen

i .
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Krebfen im Morfer fein, gib das Geftofene in ecine
NRein, menge drep Bierting frifde Butter dagu, mache
eint Roblfeuer, laffe e8 eine Wiertelftunde auffieden,
riihre dabey fleifiig um, feibe nun die Butter durd
cine Seryiette ab, und bewabre ibn jum Gebraudye.

318. Sdyuittland) -Butter.

Zreibe frifdye Butter redht flaumig ab, dride |
Limonienfaft hinein, und gib fehr fein gehacften grii-

nen Sdnittlaud) hinju; alles wird nun gut abge:
vithee, und die Butter auf Semmeln geftridhen fervict.

319. Gyinat- Topfen.

Nimm frtf e Spinatblatter, wafde fie redhf rein,
ftofe felbe im Morfer fein jufammen, drice den
Saft dburd) ein Serviet in ein meffingenes ipfanbel,
madye Koblenfeuer, und obhne daf der Saft in Sud
Fommt, laffe ibn su einem Topfen gerinnen. Nun
wird dag Waffer durdy ein Sieb davon abgefeibet,
per Topfen entweder sum Fdrben von Meblfpeifen
und Baderepen, ober ur Bereifung der griinen But-
fer verwendet.

320. Griine Butter.

. Die Butter wird f[aurmg abgefrteben, Bpinat:
tmpfen (Mr. 310) darunter gerihre, und mit diefer
griinen Butter Saucen von Cingemadyten gefdrbt.

321. Nothe Butter,

Sum Farben der Saucen treibt man frifche But-
fer flaumig ab, und riibet darunter vothen Alfer-
mesfaft.

\
!
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