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Borrede 

Meine teutſche Abkunft ehrend, belebte mich vor vielen 
Sahren ſchon der Gedanfes ein Werk für die Küche zu 
bearbeiten und darinne die Fräftige teutſche Mutterfprache, 
welche fo fehr daraus verdrängt worden ift, geltend zu 
machen; zu gleicher Zeit fühlte ich mich gedrungen: gemein- 
nüßig zu ſeyn; Familienverhältnife und binzugefommene | 
duße Tießen diefe Negungen zur Neife fommen, und, ich 

fieng an meine während beinahe dreißig Jahren gemachten Er- 
fahrungen und gefammelten Kenntniſſe foftematifch zu ordnen 
und zu vorliegendem Werfe , daß ich mit vieler Mühe, Anz 
firengung und veftem Willen beendet habe, niederzufchreiben, 
und übergebe folches hiermit dem Publikum. 

Zwar find in den letzten Jahrzehnten, im Inn- und 
Yuslande, einige gute Werke für die Küche herausgegeben,‘ 
eine größere Zahl wenig befagende aber zu den früheren, 
fehr veralteten und wenig brauchbaren gefügt worden; doch 
e8 eignen fich im Allgemeinen die einen immer nur für die 
hohe, und die andern bloß für die bürgerliche Küche; ich 
babe in diefem Werf aber beide Küchen vereiniger und dem 
Höchften auch das Bürgerlichfte angereihet. 

Herner habe ich viele neue Erfindungen in der Koch⸗ 
und Back-⸗Kunſt; eine Beſchreibung von Deſſert⸗ Zucker⸗ 

a x — 

* 
— —— ———— 



+ 

IV 

bäcfereien, von Gefrornen, vom Einmachen der Früchte, von 
warmen und Falten Getränfen und allerlei häuslichen Verrichtun- 
gen; bdesgleichen eine Anzahl Speifezettel und mehrere Zeich- 
nungen von befegten Tafeln Hinzu gefügt, und mich bemüht 
dem Werk einen deutlichen, faßlichen und gründlichen Unter- 
richt unterzulegen, weßwegen ich befonders alles nach einem 
genau beſtimmten Maß und Gewicht angegeben, und es da- 
durch, fo wie” in jeder Hinficht, Für den Laien fo wie für den 
in der Kochkunft Erfahrnen brauchbar und gemeinnügig zu 
machen gefucht habe. 

Jeder Stand wird zu allen Jahreszeiten und in allen 
Verhaͤltniſſen Nath zu Anordnung feines Tifcheg, fo wie den 
nöthigen Unterricht zur DBereitung der Speifen und Getränfe 
finden; denn es gefchiehet, daß Herrfchaften in Familien» 
freifen zumeilen gerne bürgerlich, und wohlhabende Bürger 
und Landbewohner an Fefttagen verfchiedener Art mitunter 
auch berrfchaftlich fpeifen wollen. 

Die Hochachtbare Hausfrau, welche fich felbft mit der 
Speifebereitung befchäftiget, fo wie die Köchin, werden bei 
einiger Sachkenntniß Gelegenheit und Unterricht finden, in 
die tägliche Koft angenehme Veränderungen zu bringen. 

Ebenfo werden Gaftgeber und Speifewirthe allerlei Ver— 
Anderungen und nüßliche Anwendungen; fo mie die feinern 
Baͤcker manches Neue vorfinden, womit fie ſich Kundfchaft 
erwerben koͤnnen. 

Der Zögling im praftifchen Unterricht wird mit Hülfe 
vorliegenden Werks fich ſchneller mit den Grundlagen der 

Kochkunft befannt machen und in diefem viel umfaffenden, 
ſchweren Gefchäft fehnellere Fortfchritte machen. 

Der angehende und ausübende Koch, welcher in feiner Lehre 
nicht immer alles fieht und Fennen lernt, was zu feinem 
guten Fortfommen nöthig ift, befonders da nicht alle Küchen, 
wo Köche gebildet werden, als vorzüglich anerfannt find, 
und die alt- und neufranzöfifche Küche, welche die Grund- 
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lage jeder guten Kuͤche ausmacht, nicht uͤberall zum Grunde 
liegt, werden hier eine Gelegenheit finden, ſich mit dieſer, 
der Kuͤche der Feineſſer, bekannt zu machen; denn obwohl 

ich von aͤcht teutſcher Geſinnung beſeelt zu ſeyn glaube, fo 
halte ich mich doch, zum Nachtheil der Teutſchen, überzeugt: 
daß die mehrften Erfindungen in der feinen Küche den Fran— 
zofen angehören; beſonders weiſen dies die vielen franzöfi- 
fchen Speifenbenennungen und Kunftausdrüfe nah; auch 
geftehe ich den Franzofen den Vorzug in der Lecferhaftigfeit, 
und der Kenntnig den Gaumen zu reisen und zu befriedigen 
vecht gerne zu; iſt e8 doch im Gegentheil eine Tugend ge— 
nügfam zu feyn! damit will ich aber gar nicht fagen, als 
wenn Teutfche nicht daffelbe erlernen und leiften Eönnten; 
nein! fie dürfen nur die Gelegenheit dazu haben! dieſes be— 
weifen viele teutſche Köche; und finden fich unter den be- 
rühmteften Künftlern und Handmwerfern zu Paris und London 
nicht häufig Teutſche? prangt nicht die teutſche Gelehrtheit 
aller Orten? 

Uibrigens hat die teutſche Küche Manches für fich; 
nämlich viele gute Mehlfpeifen und Bäckereien verfchiedner 
Art 2. die man in Paris vergebens ſucht; dieſes if 
für den Zeineffer aber nicht Hauptfache! diefer will fich erft 
an den Fünftlich und twohlbereiteten Fleiſch- Geflügel- und 
Sifchfpeifen ergögen und fättigen. 

Stanfreich ift aber auch das Land, wo unter einem fanf- 
ten Clima alles wohl gedeihet; wo leichtes Waizenbrod, herr— 
licher Mein, dag befte Fleiſch und Geflügel, die beften Fiſche, 
die zarteften Gemüfe, das vortrefflichfte Obſt ıc. die Bewoh- ı 
ner deffelben immerwahrend zu veränderten, neuen Genüffen 
ſtimmen. 

Beſonders aber iſt in der Hauptſtadt Frankreichs ein 
Zuſammenfluß alles Genußbaren; Hohe und Reiche ſind allda 
in Maſſe verſammelt; die Feſte hören nicht auf und die 
Eiferfucht fich auszuzeichnen fpornt den Herrn des Haufes, 
fo wie feine ohnehin fchon berühmten Köche an, das Mög- 
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Tichfte zu hun; Fein Wunder alfo, wenn bei fg vielen Vor— 
theilen das Köftlichfte gefchaffen und gegeben wird! Zoͤg— 

linge haben Gelegenheit von Allem zu fehen und fich auszu— 
bilden; auch werden franzöfifche Köche nach Teutfchland, 
England, Rußland, Pohlen zc. bin verlangt, und ihre Küche 
wird überall als die vorzüglichfte betrachtet, fo wie auch ihre 
Art zu ferviren beobachtet. 

‚Der angehende teutfche Koch alfo, welcher in feiner Lehre 
nicht die Gelegenheit gehabt hat, die feine franzöfifche Küche 
Fennen zu lernen, wird in diefem Werfe Gelegenheit finden 

fich darein einzuftudiren; er wird neben den teuffchen die 

franzöfifchen Namen richtig gefehrieben fehen, was ihm eits 
mal fehr nüslich werden fan, wenn er die Ehre haben 
follte, einer fremden Herrfchaft, welche beſonders nicht teutfch 
verficht, zu dienen, überhaupt da die franzöfifchen Benennun- 
gen mehr allgemein befannt find; auch wird es ihn lehren 
einen Speifezettel ganz in franzöfifcher Sprache abzufaffen. 
Hierbei ergreife ich die Gelegenheit den Sünglingen, welche 
fid) diefem Stande widmen wollen, anzuempfehlens fich der 

franzöfifchen Sprache und auch der Zeichnenfunft zu befleißi- 
gen! — erftere bat mir in meinem geben befonders große 
Dienfte geleifter. 

Die Verweiſung angehender Köche, hie und da zu einem 
andern geübten Koch zu gehen, um zu fehen und zu Iernen, 
bat zwar feinen Augen; doch er fichet da nur immer Eini- 

ges mehr, aber nichts Ganzes, und die Bereicherung in 
Kenntniffen geht nur fehr Tangfam von Statten; überdies 
hält die Mehrften eine falfche Scham zurück; und wo ift 
auch immer die Gelegenheit? — Beffer ift es in einer an- 
dern. Küche bei einem rühmlichft befannten Koch ein Sahr 
als Unterfoch zu dienen; doch diefes ift in verfchiedner Hin— 
fiht ebenauc nicht fehr möglich. 

Hat der junge Koch aber wenigſtens einen haltbaren 
Grund gelegt, fo wird er, wenn er vorliegendes Werk fleißig 

Kai 
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ſtudirt und in Ausuͤbung bringt, viel fehneller vorwärts kom— 
men, al8 wenn er nur manchmal bie und da etwas ficher. 

“# 

Aber auch der ſchon geübte Koch, welcher diefes zum größ- 
ten Theil, und nach feiner Art noch anderes mehr dazu 
fennt, wird Nußen von diefem Werfe ziehen, indem es ihm 
einen ſchnellen Wiberblic des Beftehenden gewährt und er 
dadurch auf Manches, mas feinem Geift nicht immer vor— 
fchwebt, erinnert wird. 

Ebenfomohl wird jeder Küchen Vorftcher bei Abfaffung 
der Speifezettel und Anordnung der Tafeln Nutzen und 

Erleichterung bierinne finden, da, mie ſchon erwähnt 
wurde, eine Anzahl Speifezettel und beſetzte Lafelg garen 
geſchloſſen ſind. * 

Ja, hohe Herrſchaften ſelbſt werden hierinne Gelegenheit 
finden, ſich mehr und naͤher mit denen ſo verſchiedenen Spei— 
fen und ihren teutſchen und franzoͤſiſchen Benennungen be— 
kannt zu machen und ihre Tafeln hiernach anzuordnen. 

Der erſten Veranlaſſung und meinem Vorſatz getreu, 
habe ich, ſo weit es mir bei meiner wenigen Sprachkenntniß 
moͤglich war, den Speiſen, da wo ſie noch nicht beſtunden, 
bezeichnende teutſche Namen gegeben; habe aber bei man— 
chen, um nicht unverſtaͤndlich und langweilend zu werden, 
einen Theil der franzoͤſiſchen Benennung beibehalten müffen. 

Unter andern hätte ich gerne das frangöfifche Work 
„Sauce“ in die teutfche Sprache überfeßt, befonders da ein 
ganz finnvolles, entfprechendes Wort, nämlich „Tunke“, dafür 
vorhanden ift; aber eben diefem Worte, wiewohl e8 ein fehr 
hochgeachteter Teutfcher fchon angewendet hat, wird in der ober: 

fächfifchen Mundart eine gemeine Bedeutung untergelegt; um nun 
die Ohren nicht zu beleidigen, babe ich darauf Verzicht gelei— 
ſtet und das frangöfifche Wort mit „Soſe“, fo wie eg teutſch 
ausgefprochen werden foll, eingebürgert, und fo bin ur np 
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auch mit den mehrften übrigen franzöfifchen Wörtern, welche 
ich einbürgern zu müffen glaubte, verfahren. 

Hier iſt es auch, wo ich mich gedrungen fühle, der 
Meinung, als beftünde ein Küchen-Latein, entgegen zu treten; 
denn gegenwärtig kann ich mit der größten Uiberzeugung be- 
haupten: daß nicht ein einziged Wort Latein in der Küche 
eriftirt, fondern daß alle fremden Ausdrücke franzöfifch Audl____ 

Gleichwohl hat in meiner Lehre ein Mann aus dem gelehr- 
ten Stand mir verfichert: „es wäre nothwendig, daß ein 
Koch Latein verftinde, denn nur dadurch, daß er die Spei— 
fen fo recht Iateinifch benennen Fönnte, verfchaffe er fich 
Anſehn!“ — 

Wie weit ich nun mein vorgeftecftes Ziel erreicht habe, 
und ob ich dem Allgemeinen, fo wie ich es von ganzem Her- 
jen wuͤnſche, bierdurch nüglich geworden bin, darüber wird 
ein hochgeehrtes Publifum und die Zeit entfcheiden. 

Dresden im Januar 1830. 

Der Derfaffer. 
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Harlekin = Sofe. * - & la nompareille ou à 
V’Arlequine 54 

Morgenröth = Sofer = A Taurore 54 

Dliven = Soft. - aux olives 54 
Trüffel: Sofe. =. = truffes ' 55 

- = italieniſch. z = : a Pltalieune 55 

4 
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Trüffel⸗Soſe perigordiniſch. 

Paradiesäpfel-Soſe. 
Kräuter-Soſe. 
Grüne Soſe. 
Dragun-Soſe. 
Klare Dragun-Soſe. 
Soſe mit Wilddunſt. 
Klure Soſe mit Wilddunſt. 

= = oder Halbglaſur von 
MWeißgeflügel. 

Krebs = Sofe. 
Schampinion = ©ofe. 
Weiße Schampinion = ©ofe. 
Morchel= Sofe. 
Pommeranzen= Sofe. 
Klare YPommeranzen = Sofe. 
Auftern = Sofe. 
Mufchel = Sofe. 
Aufleg= oder Spieschen = ©ofe. 
Soſe oder feine Kräuter zu Pa= 

pierwiceln. 
Soſe mit Bredhfpargeln. 

Eleinen Zwiebeln. 
Rofinen = Sofe. 
Deterfilien = Sofe. 
Braune Sauerrahm = Sofe. 
Franzöfifche Rahm-Soſe. 
Merrettig= Sofe. 
Stachelbeer⸗ = Sofe. 

Butter = Soſe. 
Butter-Soſe mit Poterfilie, 
Butter = Sofe mit harten — 

Butter = Sofe mit Sardellen. 

- - = = 

Butter Sofe mit Kapern. 
Butter= Sofe mit feinen Kräutern. 
Kalte Haushofmeifter = Sofe. 
Holländische Butter-Soſe. 
Sauerrahm = Sofe. 
Weiße Oehl-Soſe. 
Oehl⸗Soſe auf andre Art. 

Grüne Dehl= Sofe. 

Dehl⸗Soſe mit gehackten Kräutern. 

Geſchlagene Oehl-Soſe. 
Provenzer Oehl-Soſe. 
Kalte Senf-Soſe. 
Kalte grüne Senf-Soſe. 
Kalte Senf-Soſe teutſch. 

Kalte Senf-Soſe bayriſch. 

nn 
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Seite, 
aux truffes ä la Pe- — 

rigueux 55 
tomate “55 Ri; 
ravigote hachee 55 = 
au vert pres 56 
à l’estr agon liee 56 
claire à Testraron 56 
au fumet de eibier 56 

claire au fumet de gibier 57 
claire ou demi glace 

de volaille 
au beurre d’ecrevisses 57 
aux champignons 57 

= champignons au blanc 58 
= morilles 58 

à la bigarade 59 
claire ä la bigarade 59 
aux huitres 59 
= moules 59 
s hatelets 1.59 

La ducelle, ober: fines-herbes 
a papillotes 

Sauce aux pointes d’asperges 
u 

ww hm 

u 

“km w 

“ 

⸗ petits ognons 
- raisins Al’Allemande 61 

au persil 61 
a la cr&me aigre 61 
ala Saint-Menehould 62 
au raifort 62 
aux groseilles vertes ä 

V’Allemande 62 
blanche ou au bewre 63 
au beurre etäla pluche 63 
au beurre et aux oeufs 

dures 63 
au beurre et aux un 

chois IR 63 
au beurre et aux capr 63 
ä la Maitre d’hötel lide 64 
à la Maitre d’hötel froide 64 
ala Hollandaise 64 

ınagnonnaise Dlanche Er 

magnonnaise à la ra- 

ä la creme aigre 65 

Yigote 66 
= magnonnaise a la ravi- 

gote hachee 66 
= magnonnaise fouettee 66 
: ala Provengale 66 

Remoulade. Sauce tartare 67 
= verte 67 

Sauce à la moutarde à VAl- 
lemande 67 

Sauce moutarde ala Bavaroise 67 _ 



XIV 

Kalte Kräuterfofe bürgerlich. 

Kalte Wachholderbeer = Sofe. 
Böhmifche kalte Soſe. 
Kalter Merrettig. 
Mandel: Merrettig. 

Banille= Sofe. 

Rahm: Sofe mit gebrenntem Zuder. 

Rahm-Soſe mit Kreböbutter. 

Meinz Sofe. 
Hagebutten = ©ofe. 
Kirch = Sofe. 
Kalte Sohannsbeer = Sofe. 

Von den verfchiednen Buttern. 
Sardellen-Butter. 
Krebs = Butter. 
Krebs = Dehlbutter. 

Grüne Dehlbutter. 

Bon den Füllen (Farfen). 
Gemifchte Gewürze und Kräuter. 
Gewürztes Salz. 
Godiwo⸗ Fülle. 

mit Schnittlauch. 
von Weißgeflügel. 
von Wildgeflügel. 

un - 2 

z u 

Geflügel = Fülle zu Socken (Knöteln). 
- Semmelteig zu Füllen. 
a zu Noden an Fafte 

Zifaite mit Trüffeln an Faſt⸗ 
tagen. j i 

Garfülle von Weißgeflügel. 

Leber » Garfülle. 
J — Fülle. 

Von den verſchiedenen Salz⸗ 
Wein; Effig- und Dampf- 
bruͤhen. 
Salzwaffer. 
MWeinbrühe. 
Gekochte Eſſigbeize. 
Dämpfbrühe. 
Dämpfbrühe mit Wein. 

Weisbrühe. 

*8 

* * 
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Seite, 
Sauce aux fines-herbes froide 

ä la Bourgeoise 

= froide ä la Boh&mienne 68 
: ÄSroide au raifort 68 
= au raifort à la creme et 

aux amandes 69 
z Ala creme et ä la va- 

2 nille 69 
- äla cröme et au cara- 

mel 69 
=» Ala cröme et au beur- 

re d’ecrevisses 
= au vin 70 

= de guinardons 70 
= de cerises 70 

= froide de groseilles rou- 
ges 71 

71 
Beurre d’anchois 71 

= d’ecrevisses 71 
= de Montpellier aux 

ecrevisses 7 
s de Montpellier 72 

Des farces 73 
Epices et aromates melangees 73 
Sel Epice 73 
Godiveau 7A 

= Ala ciboulette 74 
z de volaille 74 
= de gibier 74 

Farce ä quenelles de volaille 74 
Panade 75 
Farce ä quenelles de brochet 

en maigre 75 
: maigre aux truffes 76 

= cuite on farce fine de 
volaille 76 

- Agratin 77 
ea pätes froids 7 

. . * ” [7 75 

Eau de sel 73 
Court -bouillon 78 
Marinade cuite 78 
Pole y 79 
Mirepoix 79 
Blanc 79 



Seite 

Don den Raqus. Des ragouts 79, 
se Ragu. Ragout à la Finaneiere 79 

= weiß, ober Nagu nad) - = = Toulouse 80 
der Zoulouferin. 
wi Schildkröten = Ragu. en tortue, ou A la ” 

fausse tortue 80 
ipolata = Ragu. = &la Chipolata 81 

o⸗Ragu. ⸗ A la Godiveau 81 
——— ⸗ à la Matelote 81 
Faſten-Ragu. ⸗ maigre 81 
Karpfenmilch⸗-Ragu. de hHilances de carpes 81 
Ragu nad) Mongla. à la Monglas 
Salpisen mit Befchamel. Salpicon & la Bechamel 32 
Salpicon mit legirter Soſe. = ä l’Allemande 32 

= = brauner Sofe. ⸗ a 'Espagnole 82 

Don dem Ochſen- oder Rind- Du boeuf 83 
fleifch. 

Rindsſchwanzſtück gekocht. La culotte de boeuf bouillie, 
ou au naturel 3 

Rindenuß gekocht. Noix de boeuf bouillie 83 
Rindsſchwanzſtück mit Gemüfen bes Culotte de boeuf & la Fla- — 

kränzt. mande 84 nme 
Gehämpfte Rindenuß. Noix de boeuf à la mode, ou MR 

ä l’etouffade, on braisee 834 
Rindsnuß gefüllt. Noix de boeuf en surprise ou 

à la cuiller 85 
Rindsnuß A la Godard. Noix de boeuf ä la Godard 85 
Rindsnuß mit Sulze. Noix de boeuf à la gelee ou 

4 à la Royale 
Rindsbruſtkern bekruſtet. Poitrine de boeuf à la Saint- 

Menehould 86 
Rindsbraten. Rindsnierenſtück ge⸗ Aloyau & la broche. (Engliſch: 

braten. Roast- beef. .) 87 
Gepöfeltes Rindfleiſch. Piece de boeuf & ä Vecarlate 87° 
Geräuchertes Rindfleiich. Boeuf fume 85 * 
Rindslende am Spieß gebraten. Filet de boeuf ä la broche 89 
Rindslende geſpickt und. gebraten. = = = pique ala bro- 

che 89 
NRindölende mit feurem Rahm. z =. s Alacremeaigre 89 
Gedämpfte Rindslende. — » braise 
Rindslende mit Malagaz oder Mi = = = au vin de Ma- 

deira = Wein. laga ou de Madere 90 
Sneru nach Conti. Filet de boeuf à la Conti 91 

⸗ .Ala Godard. =» = A la Godäard 91 
⸗ * mit Sulze. = = = la gelee 91 
⸗ ⸗ohlniſch. ⸗ Ala Polonnaise 92 
⸗ ⸗im Kranz mit Akvies = z = en miroton ä la e 

beimus. puree d’ognons 92 
En geſchwungen Biftecks sautes er leur glace 92 

und glafü 
Rindslenden⸗ Schnitten gefchwungen ⸗ Aa P’Espagnole 95 
mit brauner ©ofe, 
Nindölenden = Schnitten geſchwungen = =: auvin de Ma- — 

mit Madeira⸗-Wein. dere j J — 
* F * N 
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KRindslenden = Schnitten geröftet, 
engliſch. 

Gehackte Rindsſchnitten. 
Bedeckte Rindsrippen gedämpft. 

Rindsrippen gedämpft mit kleinen 
Möhren. 

KRindsrippen gedämpft mit Welfch- 
ohl. 

Rindsrippen gedämpft mit Para= 
diesäpfel= Soje. 

KRindsrippen mit Malaga- oder 
Madeira » Wein. 

Rindsrippen mayländifch. 
Rindsrippe mit Fleiſchſulze. 
Kindsrippen gedämpft bürgerlich. 
Rindsrippen= Schnitten gevöftetz 

(Wienerifch: Roftdrateln). 
Rindsrippen= Schnitten mit fauerm 
Rahm, 74 

unbedeckte Rindsrippe geröſtet. 
Rindsſchwanz mit Möhren und 

weißen Rüben. 
Rindsſchwanz mit Grünerbfen-Mus. 

mit Linfen-Mus. “ 

mit Eleinen Weisrüben. 
mit Zwiebel⸗Mus. va 

= mitParabiesäpfel-©ofe ze. 

Rindszunge gedämpft mit Pfeffer: 
Sofe 

% mit Rofinen bürgerlich. 

⸗ geſpickt und gedämpft mit 
Spinat. 

⸗ geſchwungen mit feinen 
Kräutern. 

mit kaltem Merrettig. 
mit Füllkruſte. 
gefüllt. 

= in Papierwickeln. 
Rindszungen gepöfelt. 

⸗ geräuchert. 

= eingehüllt und geräuchert. 
Rindsgaumen. 

a ET Tr | 

weißeingemadht. 
EN if Beſchamel. 
⸗ mit Sardellenbutter. 

⸗ italieniſch. 
⸗ lyoniſch. " 
= mit Füllfrufte. 

Kr 

Biftecks A ’Anglaise. (Englifd: 
Beet - staks.) 93 

Fricadeles de boeuf 94 
Cötes de boeuf couvertes brai- 

sces 94 
⸗ = = braisdes aux pe- 

tites carottes 95 
⸗ = z aux choux de 

Savoie 95 
= z = äA Ja sauce to⸗ 

mate 95 
au vin de Mala- 
ga ou de Madere 96 

z ala Milanaise 96 
= a la gelde 96 
= äAlabonne femme 97 
ötes de boeuf gril- | 

les 97 
s de boenf ä la 

creme aigre 98 
Entre-cöte de boeuf grillee 98 
Queue de boeuf en hochepot 98 

“ n w 

* z 

. 2 

Filets de e 

“ = 

z = = ä& la puree de 
pois vers 99 

= = = äla puree de 
lentilles 99 

aux petits navets 99 
à la purde d’og- 
R ons 99 
a la sauce to- 

mate etc. 99 
Langue de boeuf braisde, sauce 

poivrade 99 
⸗ ⸗ = aux raisins à 

la Bourgeoise 99 
= ⸗ = piquee et brai- 

see aux epinards 100 
Langue de boeuf sautee aux 

fines-herbes 100 
au raifort 100 
au cratin 100 
farcie 101 
en papillotes 101 
a l’ecarlate 101 

uw “ wa 

“ 
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Langues fumnees 102 
= fourrees 102 

Palais de boeuf 1053 
- A la Poulette 103 
- Ala Bechamel 103 
- au beurre d’an- 

chois 103 
- Allltaliemne 103 | 
= äAla Lyonnaise 104 | 
= au grafin 104 | 

vu ZI EN 

ua nun 



Don dem Kalbfleifch. 
Kalbskopf natürlich. 

à la Detiller. 
auf Schildkröten⸗Art. 
in Legirter Sofe. 
mit Sauerrahm-Sofe. 
ge efüllt. 

gebaden. 
Kätberfüft e. 

= — 
Kalbsohren ausgebacken. 

⸗Niitalieniſch. 
= mit Reichen⸗Ragu. 

Au 

I DE Te Te 5 

u“ 

Kalbögehirne Ben Paradiesäpfel- 

nad Matrofen= Art. 
ausgebacten. 
gebeizt. und ausgebacken. 
in Semmelfruften. KT Te ee 13 

- als Salat. 
= in Sulze. 

Kalbsgehirn⸗Würſte. 
Kalbszungen. 
Kalbsgekröße weiß eingemadht. 

⸗ italierffch. 
= nad dem armen Wanne, 

= mit Majoran, bürgerlich. 

— Würſte. 
= mit Trüffeln. 

 Kalbsleber gebämpft. - 
italieniſch. 
geſchwunsen mit feinen 

Kräutern. 
mit ſauerm Rahm. 

„An der Pfanne. 
geſpickt am Spieß ge: 

Kiss 1} 

wnggn nn 

braten. 
| gebraten bürgerlich. 
A den. 
ka Kalbsleb uchen. 

Leberkuchen bürgerlich. 
2 im Pe 

Kalter Eeberkuchen, 
— (Nieren⸗Pfann⸗ 

zel) bürgerlich. 
geſchwungen. 

— weiß eingemacht. 
braun eingemacht. 
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Seite. 
Du veau 104 
Tete de veau au naturel 104 
— - äAla Detiller 105 

Br 2 - en torfue 106 

5. = äAla Poulette 106 
=, Me = A l’Allemande 106 
— larcie 106 
=: = frite 107 

Pieds de veau 107 
z 3 ⸗ frits 107 

Oreilles de veau en marinade 108 
3 = ⸗ I’Italienne 108 
⸗ s s:.& la Finan- 

neiere 103 
Cervelles de veaux à la sauce 

tomate 109 
en matelote 109 
frites 109 

:. enmarinade 110 
en croustades Kl Ts Tu 1} Ki Tu Ta 1 vn MW 

de:pain 110 
* = - en Salade 110 
⸗ = =. em aspie 110 

Boudins decervelles de veaux 111 
Laugues de veaux 111 
—* se de veau au blanc, ou 

ä Y’Alleınande 112 
= = z a lItaliemne 112 
s * » au pauvre 

-homme 112 
w : ala marjolai- 
— ‚a la Bourgeoise 113. 

Andouilles ä la Bechamel 130 
⸗ de fratse de veau 

aux truffes 114 
Foie de veau à V’etouffade 114 

= = =» JKtalienne 115 
* = = saule aux fines- 

herbes 115 
= = = äAlacremeaigre 115 
=. a la voele 115 

, = pique ä la broche 116 

2. er eharda urgeoise 116 
2 = z frit — 116 

Gäteau * foie de veau i16 
= =. = älaBourgeoise pe; 
= = = aubain-marie 1 

= -de veaw froid 118 
roguous de veau 

ala Bourgeoise 118 
Rognons de veaux sautés 119 

un wi 

Mou de veau à la Poulette « 119 
119 » =: - au rouX _ 

ur — 

re 
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Lungen = Mus. 
Lungen-Kuchen bürgerlich. 

Kälber > u —— zum 

⸗ ne "eingemadt. 
= =  gefpict mit Endivien. 

= = nach Conti. 
- = geröftet. 
= su nad bunter Weife. 
= ⸗ ‚geihwungen. 
= = - mit Trüffeln. 
= = .in brauner Sofe. 
= = ‘mit’ feinen Kräutern. 

\ - = in Papierwideln. 
et E =. an Spieschen geröftet. 

SHatelets von Kälbermilchen “und 
Trüffeln gefulgt. 

— von Kälbermilchen und Pö- 
Eelzunge geſulzt. 

* Kalbsrücken-⸗Mark gebacken. 

Kalbsſchwänze in — Terrine zu 
geben 

—— gedämpft * glaſürt. 
= mit 

Spinat. 
= ug = glafürt mit 

Gemiſch-Gemüs. 
⸗ glaſürt mit Spargel⸗Erb⸗ 

* ſen. 
⸗ = mit Paradiesäpfel⸗ 

Soſe. 
⸗ gefüllt und gedämpft. 
⸗ = gebraten. 

Kalbsbruft- Schnitten weiß einge: 
macht. 

bin Weiß eingemachte Kalbsbruft=. 
* Schnitten mit Schampinionen, 

Mei eingemachte Kalbebruft = 
R Schnitten mit Morcheln. 
Weiß eingem chte Kalbsbruft = 

Schnitten mit Brechſpargeln. 
Weiß eingemachte und ausgebadne 
7 Kalbebruft:Schnitten. 
Kalbsbrufts Schnitten gebeizt und 

Br gebacken. 
ß gedämpft. 

mit Schampinion⸗ 
Mus, 

” 2 a 

" 
Seite. 

Hachis de mou de veau 119 
Gäteau de mou de veau A la 

Bourgeoise 120 
Ris de veaux pour ragout 120 

= = = Ala Poulstte 121 
= = = piques, ou à la 

nt 12: 
— » Ala 122 
— = ATrTAı lie 22 
ze = en bigarrure 122 
- = z sautes 122 

Saute deris de veaux aux truffes123 
Ris de veaux à l’Espagnole 123 
NE s Aux fines herbes 123 
= = =. en päpillotes 124 

Hatelets de ris de veau 124 
Hatelets (hatereaux) de ris 

de veaux et truffes ä la 
gelee 

Hatelets d’aspic garnis de ris 
de veaux ä l’ecarlate 

Amourettes de veaux en ma- 
rinade 

Ge ann: de veaux en terrine 

oitrine de veau glacée 
= * - aux 

epinards 
€ s . A la Mace- 

doine 
⸗ g = glacde aux 

pois d’asperges 
: de veaa glacee à la 

sauce tomate 
farcie 

— farcie etrotie 
Tendrons de veaux au blanc, 

ou a la Poulette, ou en 

— 

6 - 2 

* * 

124 

125 
125 
125 

126 

127 

127 

127 

127 
127 
125 

fricasse 123 
Tendrons de veau aux cham- 

'pignons 129 
= 2 = aux monilles 129 

⸗ =. «au x intes 
d’asperges 129 

⸗ ala Villeroy, 
ou au soleil 129 

arinade a ‚tendrons de 
veau 130 

——— de veau poelẽs ou 
'braisds 130 

= A la purde - - 
- 2 

de „champignons 130 

* ” “ 

® 

J 
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lumenkohl. 
⸗ ve: gebämpft mit Blus 

mienkohl u. Krebſen. 
gedämpft mit grü⸗ 

nen Erbſen. 
gedämpft mit Ge⸗ 

miſch⸗Gemüs. 
gedämpft mit En⸗ 

divien. 
gedämpft mit Pa⸗ 
radiesäpfel-Sofe. 
in eine Ragu 

Scale. 
⸗ ⸗ in —— 

= mit Macaronis. 

= nad MatrofenArt. 
+5 mit Kräuter=Sofe, 

= LER 

= > 2 

2 u = 

= 2 

2 2 

3 j 3 

Kl Tr 

Sulze. 
Katbsfeulter — 

* 
BSR, A 

Katbsfutter-d ö 
Kalbsrippen —— 

panirt und geröftet. 

⸗ s in Butter gebraten. 

⸗geſchwungen. 
=  gefpidt und glaſürt. 

» A la Singara. 
geſchwungen mit Schinken. 

⸗ = mit Poðkelzunge. 
vy 

— 

» Ala Dreux. 
— in ng 
5 geſulzt. 

Kalbsrücken ge braten. 
⸗ geſpickt. 

mit Rahm. 
Kalbsſtoß gedämpft. 

cerſtickt. * 
= —— 

= mit ſaurem Rahm, 

— J 

= in Dehl⸗Soſe. 

\ - XIX 

Seite. 
Tendrons de veau aux poin- 

tes d’asperges 130 
z de veau aux choux- 

fleurs 
au choux- 

a eurs et aux ecrevisses 131 
Tendrons de veau aux petits 

pois 
EN la Ma- 

cedome 131 
= Alachicoree 131 

131 
— ⸗ 

131 
= 2 

Ag is 

2 ⸗ e A la sauce 
tomate 131 

⸗ = en terrine 132 

⸗ en queue de 
paon 132 

⸗ - sä la Mila- 
naise 2 

= ⸗ se en matelote 132 
⸗ ⸗ » Alaravigote 133 
= ⸗ ⸗a la Mare- 

* chale 133 
s a) zen maznon- 

i naise 133 
= ⸗ sen aspic 133 

_ Epaule de veau braisee 134 
= ⸗ s rotie 134 

= = ‚en galantine 
Noisettes d’epaules de veau 
Cötelettes de veau 

⸗ = = panees et 
grillees 
—7 A 
l'Allemande 137 

⸗ sautees 137 
* piques, gla- 

cees 137 
AlaSingara 138 
sautees au 
jambon 138 

s saulees & 
BE ate 138 
2 reux 139 
en Bpilloten 139 

..W 

v 

» 

v u” 

J 

u 

— u | u 1 
e — ä la broche 
2 pique 

=. = = Ala creme 141 
Cuissot de veau braise 141 

= Aletouffade 141 
= roti 142 

à la ‚creme * 
* Leer zn 1 

» = 

älabelle *9— 39 

140 ° 
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Kalbsnuß geſpickt. 

wie =: mit Macaronis. 

gedämpft bicgreiii 
nad) Conti. \ un 

ala Bendariie. 
in fchöner Anficht. 
in Sulze. 

Geſpicktes —— bürgerlich. 
Granadchen von Kalb. 
Geklopftes Kalbfleifch. 
Kalberöllchen. 
Gehackte Kalbefchnitten. 
Gemeine Kalbsfchnitten panirt und 

gebraten. 
Kalbs⸗Nierenſtück gebraten. 

⸗ m mit füffem Rahm 

Pr - gebraten. 

Kalbe: —— dr bunte Weife. 

u h 

“ 

> 

Meißes Kalbe Nagır. 
Braunes = : 

Kalbögehäd. 
San von Kalbsgehäck. 

Von dem Schoͤps. 
Schöps-Gehirn. 
Schöps-Rückenmark. 
Schöps ⸗Nieren ferien mit 

"Schampagner= Wein. 
geſchwungen italie⸗ 

niſch. 
Schöps-Zungen gedämpft. 

⸗ = mit Eleinen Möhren. 

2 
2 = 

Pi s A la Nivernoise. 

- s nach Matroſen⸗Art. 

u," re, mit Füllkruſte. 
in A in Papierwiceln. 

”“ — mit Gur⸗ 
en 

} Sdabpoſtoß gedämpft. 

Schöpsviertel gedämpft. 
Schöps-Keule oder Stoß auf 

lifche Art. 
Schöpsitoß gebraten. 

= mit weißen Bohnen bre⸗ 
taanifch 

= _ mit Sarbdellen. 
" * 

vr —9 

Bar! deau 

‚ Filets mignons ‚de veau:bi- 

’ garres 149 

Blänquette de veau 149 
Ragout de veau 149 

Hachis de veaus 150 

Gateau de ‚hachis de veau 150 

Du mouton 1 451 
Cervelies de — Ü 151 

Amoureftes de mouton 151 

Laugues de mouton braisees 151 

— * St 

Quartier de mouton braise 

en - Gigot de mouton Al’Anglaise 154 

} | 
Site. 

Noix de veau pique. - Frican- 
142 

piquée à la-Mi- 
lanaise 143 

le rei ae i Bourgeoise 143 
⸗ AA Ila Conti ou en 

"50 .zbedeau : 1 
144 or DL ä la Gendarme 

=  zıms',näda beile vue 144 

ze. em Aspic 145 

E Fricandeaux & äla Bourgeoise 145 

Grenadins de veau 146 

: Escalopes de veau 146 

Popiettes de veau 147 

Fricadeles de veau ‚147 

⸗ —— — 
geoise 148 

Louge de veau a la broche 148 
are Enz la creme 148 

Rognons de mouton sautes au 
vin E : champazne ‚151 

2. de Mouton'sautes A 
P’italienne ‚151 

— = aux petites 
‚racines 152 

Pr 8 s ala Niver- 
‚noise 152 

⸗ ⸗ ⸗A la Mate- 
lote 152 

⸗ ⸗ = au gratin 152 

wege! = en papillo- 
tes 153 | 

Emince de langues de mou- 
ton aux concombres 153 

Gigot de mouton braise ou de 
ures 153 

154 

- A la broche 154 
- Ala Bretonne 155 

= aux ER 155 

* 

Auen 13 “nn 

u“ “u 

ee u nn EEE ee 
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m Sure. 

Schöpsftog mit jauerm Rahm. e "Giroh de mouton ä la cröme 
9. aigre 155 

als Rehkeule. = ven cheyreuil 155 
Scyöpsviertel gebraten. r " Ohaxtier de ınouton roti 155 
Hinterer halber Schöps ——— Rot-de-bif de mouton à la 

broche 156 
Schöps⸗ Rücken Auge ge: Selle de mouton braisde 156 

ämpft 
ir = = panirt * engli⸗ = 2 = pandes ä l’An- 

ſcher Art. glaise 156 
z 2002 .A la Sainte- Me- iz >:Ala Sainte-Me- 

nehould. j nehould 157 
= gebraten. | © : : ala broche 157 

Kleine Schöpsnteren-Stüdchen oder Carbonnades de mouton br ai- 
Schöpscarbonaden gedämpft. sees 157 

Kleine Schöpsnieren- Stückchen pa⸗ - =. =  grilldes 
nirt, englifch. à l’Anglaise 157 r 

Keine ae Stückchen ges = .. de mouton piquees 157 Pe 
pickt. H * 

Schöpslendchen geſpickt. xFilets mignons de mouton pi- 
quces 158 

Schöpslendchen gebeizt. A 3 = = moufon en 
{ eh ae chevreul 158 

Schöpslendchen geſchwungen. — N = sautes ä s 
i " VItalierne 158 

—— gedämpft. Epaule de moitton braise 158 
ee natürlich geröftet.  Cöteleties de moufon au v: 

| ‚ turel, krilleed 159 
=. panirt geröftet. i = .. de mouton pandes 

ei les 159 
= geſchwungen. = . le EHER: zautses, 
9— 5 ou A la minute 159 

ui sedampft mit weißem de mouton AlaSou- _ a 
& Zwiebelmus bise 100 

mar = ‚mit Eleinen Mi: = =... ‚aux petites 
zen. racines 160 ar 

⸗ =. mit Lattich. 5 2 = aux laitues 160 

Ve =. mit Pöfelzunge. =, 0:2...» Al’ecarlate 161 
nn in Papierwideln. — = : ä la Main⸗ 

tenon 161 
⸗ Dane in Butter ges ⸗ =...» panees a 

taten. 2 * TAllemaude 161 
Schöps⸗ Skppenftük geſpickt. Carre de mouton piqué er en _ 

fricandeau 
Schöpſenfleiſch mit weißen Rüben Haricot de mon a Bour- ne 

. bürgerlich. e Be 
— geröſtet. n® 162 

als Carb⸗ aden. en carbon- —* 
nades 1 * 

Schopehaie geröf J Ra 
N grilles 162 

: ala Sainfe-Menehould. — ⸗mouton 
7 ih Sainte-Mesthould 162° > H 

Schopeſchvan⸗ glaſürt. Queugs de monton * 163 & * 
u 3 —— —— 



—— 

* 

XxXII 

Schöpsſchwänze panirt engliſch. 

Blättriges Schöps-Ragu. 
= mit friſchen 

Gurken. 
= ⸗ s mit Zwie⸗ 

bein. 
Gehäck von Schöps mit verlornen 

Eiern. 
Schöps- Mus. 
Leichter Kuchen von Schöps. 

Dom Lamm. 
Lammsköpfchen mit Iegirter Soſe. 
Lammsohren mit Salpikon. 

= italienifch. 
Lammözungen. 
Lammsfüffe weiß eingemacht. 
Lammsmilche. 
Lammsgehirne. 
Lammsſchultern gedämpft. 

= geſpickt. 
auf pohlniſche Art, oder 

in Halbtrauer. 
Lammsrippchen geſchwungen. 

⸗ à la Constance. 

= nad der Zoulouferin. 

⸗ mit Auflegſoſe. 

⸗paanirt engliſch. 

Ei = in Butter gebraten. 

marfchallifch. 
wu in Papierwiceln. 

Zuſammengereimtes Effen von Lamm. 
Lammsbruft-Schnittchen mit Spar⸗ 

gelfpigen. 
= eingemadt und ge= 

* baden. 
Gebacknes Lammfleifh. 

> Lammfleifch gebeizt und gebaden. 

u“ 

BI 

Lammfleiſch weiß eingemacht 
Lammsbrüftchen gefühl, = 
Vorderes Lammsviertel 

braten.. 
Hinterlamm gebraten. 

Blankett von Lamm. 

Vom zittel 
= 

de 

je. ‚Quartier de 

k — * 
— er 

= Seite, 
Queues de mouton pandes ä 

V’Anglaise 163 
Emince de mouton 163 

= = = aux concom- 
bres 163 

⸗ = = aux oguons 163 

Hachis de mouton aux oeufs 
poches 164 

Puree de mouton 164 
Gäteau soufile de mouton 164 

De l’agneau 165 
Tetes d’agneau à la Poulette 165 
Oreilles d’agneau au salpicon 165 

- = äAlltalienne 165 
Langues d’agneau 166 
Pieds d’agneaux ä la Poulette 166 
Ris d’agneaux 166 
:Cervelles d’agneaux 166 
Epaules d’agneau hraisees 166 

3 = piquees 166 
⸗ = äla Polonaise, 

. ou en demi deuil 167 
Cötelettes d’agneau sautees, 

ou ä la minute 167 
s d’agneau ä la Con- 

stance 167 
⸗ : . & la Tou- 

louse 167 
⸗ se A la sauce à 

hatelet 168 
s = panees äl’Ang- 

.laise 168 
⸗ =» pandesäl’Al- 

lemande 168 
s = AlaMarechale 168 
⸗ = enmpapillotes 169 

Epigramme d’agneau 169 
Tendrons d’agneau aux poin- 

tes d’asperges 169 
⸗ d’agneau ä la Vil- 

leroy 
Agneau frit 
Agneau en marinade ou en 

friteau 170 
‘Fricasse d’agneau 170 
Poitrine d’agneau farcies 171 

devant d’agneau 
farei à la broche 171 

" Rot-de-bif d’agneau à la bro- 
che 172 

Blanquette d’agneau 172 

‘Du chevreau 172 

* * F 2 br ei Ö 1 

7 in ; ir "1 

N * en * * 



Vom Schwein. 
ROH gefüllt, Kalt. 

= auf ‚ranzöfiiie 

Schweinsohren mit —— 
— 

= mit Erbjenmus, 

Schweinsfüſſe geröſtet. 

Schweinsrippen geröftet mit Ro⸗ 
bert⸗⸗Soſe. 

⸗ panirt geröſtet. 

Schweinslendchen am Spieß mit 
Pfeffer-Soſe. 

Schweinsrücken gebraten. 

Schweinsviertel gebraten. 

Schweinskopf⸗Sulze. 
Gepökelte Schweincbruft- Schnitten. 
Eingehüllte, geräucherte Schweins= 

zungen. . 
Ein Schwein — und zu 

räu 
Schinken zu machen anf franzöfi- 

ſche Art 
auf N wöhnliche Weife. 
mit Sulze. 
gedämpft mit Madeira > 

Wein. 
gebraten mit Malaga s 

Wein. 
Sped zu bereiten. 
Blut= ober Schwarzwürfte. 

= = auf franzö⸗ 
fifche Art. 

Gemeine Blutwürfte, 

va 

“ 

Leberwürſte. 
Bratwürſte. 
Salami= oder Cervelatwürſte. 

Vom Spanfärfel oder Milde 
Schweinchen. 

Spanfärkel gebraten. 
=. ‚gefüllt gebraten, east. 
5 ſauer gekocht. 

VomWildſchwein oder Schwarz : 
mwildpret. 

Wildſchweinskopf gefüllt. 

Cochon de lait à la vinai- 

XXI 

i # Seite. 

Du cochon 172 
Hure de cochon 172 
Hure de cochon & la maniere 

de Troyes 
'Oreilles de cochon en menu 

174 

droits 174 
= ‚de cochon & la puree 

de pois 175 
Pieds de cochon & la Saipte- 

Menehould 175 
Cötelettes de cochon à la 

sauce Robext 175 
⸗ de cochon panées 

et grillées 176 
Filets mignons de cochon en 

entree de broche 176 
Echinee ou carr@ de cochon 

ä la broche 176 
Grosse piece de cochon ou de 

porc frais 176 
Aspic de hure de cochon 177 
Petit sale 7 
Langues de porc founrdes 177 

Maniere de saler et de fumer 
un cochon -  :178 

Manitre de faire le jambon 179 

Jambon au naturel 179 
= à la gelee 180 
⸗ braise ou etoufte au ix 

vin de Madere 130° 
ä la broche au vin de 

Malaga 181 
Maniere de preparer le lard 181 
Boudins noirs 181 
Boudins ordinaires ou noirs 182 

w 

Boudins ordinaires & l’Alle- 
mande 182 

Andouilles de foie 183 
Saucisses. Saucissons 183 
Cervelats 133 

Du cochon de Jait 184 

Cochon de lait ä ia broche 184 
Cochon de lait à V’Anglaise 185 ” 

185 
"greite 

ar 

Du sanglier 

Hure de sanglier fardie 
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Seite, 
Wildſchweinskopf natürlich. Hure de sanglier au naturel 186 
Windſchweinslenden. Filets de sanglier 186 
Wildfchweinerippen gefchwungen. Cötelettes de sanglier sautees 187 
Wildfehweinsrippen panirt und ges = ⸗ = _ pandes, 

röftet. grillees 187 
Wildſchweinskeule. Cuissot de sanglier 187 
Wildſchweinskeule gedämpft. RN; = braise 187 
Wildfchweinsviertel gebraten. Quartier de sanglier à la 

broche 133 
Wildſchweinsbruſt panirt mit Kirſch- Poitrine de sanglier à V’Alle- 

fofe. mande 138 
= gekocht. ze de sanglier 188 
= Ealt. = = - froide 139 

Blutwürfte von Witdfchwein. Boudins noirs de sanglier 189 

Vom Hirſch oder Nothmwildpret. Du cerf 189 
Hirfchziemer in Brodfrufte mit Cimier de cerf à T’Alle- 

Kirſchſoſe. mande 189 
Hirſchrücken gebraten. Selle de cerf rotie 190 
Sirfchrippen. Cötes de cerf 190 
Hirſchlenden gefpit und gebraten. Filets de cerf piques & la 

broche 191 
Gehackte Hirfchfchnitten. Fricadeles de cerf 191 
Brauneingemachtes Hirfchfleifch. Civet de oerf 191 
Blättrig Eingemachtes von Hirſch. Emincé de cerf 191 

Vom Hirſchkalb. Du faon 192 
Hirſchkalbsrücken gebraten. Selle de faon & la broche 192 
Hirfchkalbskeule gedämpft. . Cuissot de faon braise 192 

e gebraten. ⸗ ⸗ : ala broche 192 
Hirſchkalbsrippen. Cötelettes de faon 192 
Brauneingemachtes von Hirſchkalb. Civet de faon 192 

Dom Neh. Du cheyreuil 19% 
Rehkeule gebraten. Cuissot, ou Quartier de 

cheyreuil roti 193 
Rehkeule mit faurem Rahm. Cuissot de chevreuil ä la 

j ereme algre 193 

Rehrücen gebraten. Selle de cheyreuil ä Ja bro- 

. AN. . 198 
Rehlendchen am Spieß,  Filets mignons de chevreuil 

. n à la broche 194 
Rehſchultern. Epaules de chevreuil 194 
Rehrippchen geſchwungen. Cötelettes de chevreuil sau- 

tees 194 
Rehrippen-Stüdchen gebraten. Carres de chevreuil ä la bro- 

—* che 194 
Brauneingemachtes von Reh. Civet de chevreuil 194 

Blättrigeingemachtes von Reh. Emince de chevreuil 195 
Rehgebirn. Cervelles de chevreuil 195 
Rehgehäck. Hachis de chevreuil 195 
Rehmus. Purée de chevreuil 195 



—* 
Vom — 

Eskalope von jungen Hafen. 
- = = = mit Blut. 
= ⸗ mit Trüf⸗ 

feln. 
Hafenrückenmuskeln geſpickt. 
Brauneingemachter Haſe. 
Junge Haſenkeulchen in Papier⸗ 

wickeln. 
Junger Haſe ——— 

= = nalifch. 

Safenfehnitten mit elcinen Zwiebeln. 
Haſe mit ſaurem Rahm. 

Krauskohl. 
Gefüllter Haſe A la Sainte-Denis. 
Gedämpfter Hafe. 
Hajenrippchen mit feinen Kräutern. 

- - z z 

=  panirt engliſch. 

Blätterigeingemachtes von Hafen 
mit Schampi.ionen. 

Hafengehäd. 
Haſenmus. 
Kuchen von Haſengehäck. 
Haſenwürſte. 
Haſenkuchen. 

= mit Trüffeln geſulzt 

Bom Kaninchen 
Esfalope von jungen Kaninchen. 

= mit Trüf⸗ 
fetn. 

Kaninchenſchnitten geihtoungen mit 
Zrüffeln. 

2 z = 

| il age — 

Kaninchen⸗ rind ä In nn 
Rückenmuskeln von jungen Kenin- 

e chen gefpidt. 
= = pänirt und ge⸗ 

röjtet. 
— von jungen Kaninchen ge⸗ 

———— 
E = gedämpft. 

— — ——— 
Weißeingemachte Kaninchen. 

Junges Kaninchen gebraten. 
Nocken (Klöſe oder Knötel) von 

Kaninchen. 
Kaninchenkloöſe als Kroketten. 

Kaninchen mit Oehlſoſe. 

* ⁊ \r- 

| XXV 
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6 Seite. 
Du liesre 195 
Escalopes de Jevrauts 195 

= = = ausane 196 = 

- - - = z z aux truffes 196 

= ou saute de lape- 
reaux aux truffes 204 

Filets de lapereaux santés à 
la Perigueux 204 

en couronnes 205 Ai} u “x 

wh 

=. A „Ja Polignae 205 
= piques ü 206 ww 

- A laMarechale 206 = AU 

Cuisses de lapereaux piquees 206 

- 2 - z z = hraisees 206 
Lapereaux en gibelotte 206 

= au blanc, on en fri-, 
casse de poulet 207 

= ala broche 207 
Quenelles de lapin 208 

Croquettes de que s de 
lapin 

Lapereau en magnommaise 
208 

Rn, 

. & * 

Filets de lexrauis piquẽs i7 
Ljevre en civet 197 
Cuisses de levrauts en pa- * 

piliotes 198 
Levraut ä la broche 198 
Levraut roii à T Anglaise 198 
Lievre anx petites 0% nons 199 

=. ala creme aigre 199 
= aux choux frises 199 © 
= ä la Sainte-Denis 200 
- ‚ala daube 200 

Cötelettes de levxrauts 
fines- herbes 201 

= de lievre pandes a 
* VAnglaise 201 
Emince de liövre” aux cham- 

pignons 201 
Hachis de lieyre 202 
Puree de lievre 202 
Gäteau de hachis de lievre 202 
Boudins de lievre 202 
Gäteau de lievre 202 
Gäteau de lievre aux truffes 

a la gelee 203 

Du Japin 904° 
Escalopes de lapereanx 204 
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Don dem Sahmigeflügel. 
Zunges Huhn oder Hühnchen. 
Hahnkämme zum Ragu. 
Hahnnierchen zum Ragu. 
„ende Hühnchen. 

- äla Che- 
valiere, 

= A la Bar- 
doux. 

à la Saints 
Lambert. 

und gefulzte Hühnz 
chen. 

unge Hühner ganz eingemacht, 
teutſch. 

Gedämpfte Hühnchen. 
Eifenbeinweiße junge Hühner. 
Junge Hühner mit Stachelbeeren. 

= ä la Saint-Cloud. 
ä la Dauphin. 
geſpickt. 
a la Monglas. 

Kleine Hühnchen gedämpft. 
Hühnchen am Spieß gar gemacht. 
Junge Hühner mit Trüffeln gefüllt. 

gekocht engliſch. 
gebraten. 

- 2 

“ 

vun ua 

yh ua“ 

AU) “ mit Zwiebeln nad) der 
Provenzerin. 

mit faurem Rahm. 
Gebadne Hühnchen ns Miener Art. 

franzöfifcher 
Urt. 

= _andrer frans 
zöſiſcher Art. 

Gebeizte und gebadine junge Hühner. 
Beröftete Hühnchen mit Senf-Soſe. 
Hühnerbrüftchen semunen mit 

Kraft-Soſe. 
⸗mit Trüffeln. 

z 

2 = = 

“ v 

mit Scham—⸗ 
pinionen. 

=  gefchwungen mit Pö⸗ 
kelzunge. 

= geröftet marfchalliich. 
Rippchen von jungen Hühnern ge: 

röftet. 
Hühnerbrüftchen gefpidt. 

= in Halbtrauer. 
= gefpiekt, königlich. 

4 
Fr 

- 
= = 

—2 

— Seite. 
De la volaille 209 
Poulet 209 
Crötes de cogs pour ragout 209 

- Rognons de cogs pour ragout 210 
Fricasse de poulets 210 

a la Cheva- 
liere 211 

à la Bar- 
doux 211 

à la Saint- 
Lambert 212 

Fricasse, ou chaud-froid de 
poulets à la gel&e 212 

- - z * = > 

= = 3 

- - - - * 

en eutree de broche 216 
aux trulfes, ou ä la 

Peri igueux 216 
bouillis ä TAnglaise 217 
Pouleis à la broche 

Poulets à l’Alleımande 913 

=  poeles 213 
z A Tivoire 214 
s aux groseilles vertes 215 
= Ala Saint-Cloud 215 
- & la Dauphin 215 
s &äla Montmorency 215 
= A la Monglas 215 
2.'a la Reine 216 

ie 1 

ou rotis 217 
= A la Provengale 217 

sad er&me aigre 218 
: frtsäla Viennoise 218 
= en fritot 218 

Horly de poulets 219 

Marinade de poulets 219 
Poulets à la Tartare 219 
Saute de filets au supr&me 219 

Filets de poulets sautes aux 
truffes 220 

sautes aux 

champinions 221 
sautes a l’ecar- 

= 2 

* 2 * 

late 221 
EN : AlaMarechale 221 

Cötelettes de poulets 21 

Filets de poulets piques 222 
sn demi deuil 222 
- piques à la 

Royale 222 

z 



on Hü *— Brenn von Hüh Fr 

— — 
⸗ mit Trüffeln. 

Weißeingemachte Hühnerkeulchen ge⸗ 
backen. 

Hühnerkeulchen geröſtet. 

gefüllt. v 

mit Trüffeln. 

als Entchen. 

mit kleinen Möhren. 

Salat von jungen Ben. 
ı 2 

= = Oehl⸗ 

ſoſe. 
Junge Hühner mit ae und 

ulze 
= grüner Dehlfofe. 

2 > 

alat von geſchwungenen Hühner⸗ 
® he mit Oehlſoſe. 
Gefhwungene Hühnerbrüftchen mit 

Pokelzunge und Oehlſoſe. 
Hühnerbrüſtchen mit Trüf⸗ 

feln und Oehlſoſe. 
Hühnerbrüſtchen mit Trüf⸗ 

feln in Sulze. 

Von dem Kapphuhn und Kapp⸗ 
hah ahn 

Kapphuhn oder Kapphahn mit gro⸗ 
bem Salz. 

Kapphahn mit Reis. 
Karnrbun ER 

Spieß gar gemacht. 
nr dem Marſchall. 

Gefpidtes Kapphuhn mit Ragu von 
Hahnkämmen und Nierchen. 

Kapphuhn mit Zrüffeln befiedt. 
Elfenbeinweißes Kapphuhn. 
Kapphuhn mit Zwiebeln nach der 

Provenzerin. 
Geröftetes Kapphuhn mit Senf-Sofe. 
Kapphuhn gekocht englifch. 
Gebeizt en Ai —— 
Kapphuhn mit Oehlſoſe. 
Kapphuhn vi Trüffelſcheibchen be= 

Geſpickt und gebämpftes Kapphuhn. 
Kapphuhn A la Singara, 

= 

- = 

Ri 

"ok 

Cuisses de pollets à la Vil- 
leroy 

panees, gril- . 
lees 

en ballotines, : 
ou Ala Saint-Cloud er 

de poulets aux truffes 
ou à la Perigueux 

de poulets en cane- 
tons &. 

3 = 

- = 2 

= — 
* 

225 
226 

nois 
Salade * poulets à la 

= à la maguon- 
naise 

Magnonnaise de volaille A la 
gelee 227 
äla ra- 

vigote ' 227 
Sautes de poulets en salade ä 

la magnonnaise 223 
poulets ä Vecarlate, 
sauce magnomnaise 298 
poulets aux truffes 
ä la inagnonnaise 298 

poulets aux truffes 
ä la gelee 

- = 

— - 
* - = 

u“ . > 

- = 

229 

De la poularde et du 
chapon 229 

Poularde ou chapon au gros 
sel 230 

Chapon au riz 230 
Poularde poe&lee 230 

en entree de broche 231 
⸗ a la Marechale 231 
» _Aäla Chevaliere 231 

= _Ala Saint-Cloud 231 
= a livoire 232 
=  äla Provengale 232 

Es la Tartare 232. 
=. bowllie al’Anglaise 232° 

Marinade de poularde " 232 
Magnonnaise de poularde 232 
Poularde & la Montmorency 232 

Poularde a Vetouffade 232 
: ala RER 233 

— 

Bei 

a la Niver- 



% vr. 

5 gebraten. 
e Weiſe. 

gefüllt. 

⸗ in — 

Geſpickte Kapphuhnflügel. 

Wr. 
— 

Kapphühnerbrüſte geſchwungen ve⸗ 
netianiſch. 

epee geſchwungen 
nach Conti. 

ats Zurban von Kapphühner = Unter: 
brüftchen. 

Kapphuhnflügeln mit weißen Rüben. 

= ° mit weißen Rüben in 
RR Befchamel. 
=  ausgebaden. 

z in eine Ragu⸗Schale. 

; in weißer Peterfiliene 
fofe. 

geſpickt. 
—— von übrigem Geflügel. 

Brlankett von Geflügel. 
- ⸗ - in Beſchamel. 

Blättriges Ragu von Geflügel mit 
Gurken. 

P ⸗ = Kapphühnern 
mit Schampinionen. 

- = von Kapphühnern 
mit Trüffeln. 

Gehäck von ——— 
⸗königlich. 

Geflügel: „Mus. 
Auflauf von Kapphahn. 
Kapphahn-Noden mit Gonfommee. 

z - ineiner Ragu⸗Schale. 
Blätter: Yafıt mit Kapphahn⸗ 

Nocken. 
Kapphahn-Würfte nach Richelieu, 

= = geröftet nach Ri- 
chelieu. 

eiswürfte von Kapphahn. 
Spießchen mit Kapphahnbrüften 

und Zrüffeln. 
Gefulzte Spiegchen mit Geflügel: 

bruft und Zrüffeln. 
- Spießchen mit Geflügel: 

beruft und Pökelzunge. 

CE 

di 
Seite. 

Poularde à la Chevry 233 
=  &la broche pour röt 234 

234 

236 
236 

Poulardes en bigarrure 
Chapon aux trulies, vu a la 

a Perigueux 
= en aspie 

Filets de volaille piques 
poulardes sautes ä - - 

= = 

la Venitienne 236 
> = = poulardes sante à 

la Conti 237 

Turban de filets mignons de 
poulardes 237 

— de poulardes en ha- 
ricot 235 

z - 
- = poulardes en ha- 

ricot vierge 238 
> - poulardes au so- 

leil 238 
Terrine d’ailerons de pou- 

lardes 235 
Ailerons de poulardes à la 

pluche verte 239 
=. de poulardes piques 239 

Capilotade de volailie 240 
Blanquette de volaille 240 

⸗ ou Filets de poular- 
des ä la Bechamel 240 

Emince de filets de poulardes 
aux concombres 240 

: de poulardes aux cham- 
pignons 241 

e de poulardes aux truf-, 
es 

Hachis de poulardes 
: äla Reine 241 

Purde ar volaille 242 
Souflle de volaille 2 
Quenelles de volaille au con- 

somme : 242 
- * = z = en terrine 243 

Vol-au-vent aux quenelles, 
ou A la Nesl 

Boudins de chapon ä la Ri- 
243 

chelieu 243 
= de chapon grilles ä la 

Richelieu 243 
⸗ hlancs de chapon 233 

Hateleis de chapon aux truf- 
"* fes 244 

u“ d’aspic garnis deblanes 
de volaille et de truffes 244 
d’aspie garni de hlancs 

de volaille älecarlate 245 
u 



DER RER gefhwungen mit 
Gemiſch⸗Gemuüs in Oehlfofe. 

‚Kleine Aspiks von Geflügelbruſt mit 
Trüffeln in ſchoͤner Anficht. 

Aspik von Geflügelbrüſten mit Ge⸗ 
miſch⸗ Gemils in Oehlſoſe. 

Aspit mit Blankett von — 

Salat von ‚Geflügel ruſſiſch. 
Salantine von Kapphuhn sejulzt» 

Weißgeflägel: Kuchen, geſulzt kö⸗ 

niglich. | 

Don dem. alten Huhn. 
Altes Huhn mit, Reis. 

Nudeln bürgerlich. 

Krebfen bürgerlich. 

a 

2 m8 3 ⸗ 

z - - 2 * 

Von dem Truthahn und Trut⸗ 
huhn. 
— — Truthenne mit Trüf⸗ 

= zur Verwunderung. 
Truthuhn à la Providence: 

⸗ nach der Flamänderin. 
Truthahn nach Godard. 

⸗boder Truthuhn ala’ Hr: 
gence, 

Truthuhn nad) englifcher Art, 
Su „BejulgE- 
= als Galantine. 

Zruthahn gebraten. 
Junger Zruthahn gebraten. 
Sunges Zruthuhn mit Krebsjofe. 

3 = ‚mit Dehl gebraten. 
Zrutgapnulen geröftet mit: Ro= 

bert=Sofe. 
Blättriges Ragu von Truthahn mit 

Endivien. 
Blankett von Truthahn. 
Gehäck von Truthahn. 
Nocken von Truthahn. 
Ragu von übrigem Truthahn ac. zc. 
Truthahn⸗ Flügel en chipolala. 

Spießchen von Truthahn. 

Bon den Tauben. 
Tauben weiß eingem 

= mit Morcheln. 

4J Ar : fa 

kb 

% 

w * — 
Seite. 

Saute .de — ala Ma⸗ 
oedoine 248 

Petits 'aspies de volaille aux 
trulfes ä la belle vue 245 

Aspic, de blancs de volaille 

% 

garni d'une Macedoine U6 * 
- garni q'uue Blanqueite 

de yolaille 27 

Salade de volaille à la Russe 247 
‚Galantine ‚de poularde ala 

gelee 
Pain de ‚volaille à la Royale 2 2 

m e 
u — 

De la poule 99 e. 
Poule au riz , 250° 

= „aux nouilles à Ja,Bour-) 
geoise 250 

3 ⸗ ecrevisses ala Bour⸗ N, 
geoise .' r 4 

Du dindon et de la dinde 959 

Dindon ou dinde aux truffes 252 

= Ma surprise | 
Dinde: ä la Providence 

: AlaFlamandde 253 
Dindon à la Godard BREFER 
Dinde à la'Regence 

al’Anglise- : 0-95 
en Daube 
en —2 —— 

Dindon roti 253 
Dindomneau r ti 256 

= au beurre d’ecre- 
2 vwisses - 256 

=., ä-la peau de goret 256 
Cuisses de dindon A la sauce 

Robert 256 
Emince de dindon à la. chi- 

coree 256 
Blanquett de dindon . 257 
Hachjs de dindon — 257 
Quenelles de dindon 257 
Capilotade de dindom'ete. .2 
Ailerons de dindon en- chi- 

polata 
Hatelets de dindon 257 

De pigeons * 258 
Pigeons au blane u : »258 

= aux morilles 259 

. 

En 
von 
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AXX 

Tauben mit Hopfenkeimchen. 
er” = Gpargelfpigen. 

= jungen Erbjen. 
als Compot. 
mit Eleinen Möhren. 
= Gemifchgemüs. 

en Chipolata. — 

Täubchen à la Gautier. 

Zarte Täubchen mit Reichen-Ragu. 

Tauben mit Peterſilie bürgerlich. 
F 

SCH 

rs 

- - 
z - 

Frikaſſee von Tauben. 
— ausgebaden. 

eb tzte Tauben ausgebacken. 

Tauben geröſtet. 
2 9 =  panirt und geröſtet. 

= in Papierwideln. ; 
Zaubenbrüftchen mit 

ut. 
3 s 

P feln. 
Zaubenrippchen gefchwungen. 

aa > marſchalliſch. 

Tauben gebraten, ll 
= gefüllt gebraten bürgerlich. 

Salat von Tauben. 

Bon der Ente. 
Sunge Enten (Entchen) gedämpft. 

⸗ mit Pommeranzen⸗Soſe. 
Oliven-Soſe. 
grüner Soſe. 
Grünerbſen-⸗Mus. 

-Gurken; ze. ꝛc. 
grünen Erbſen. 
braunen Weißrüben. 

J 

\ an \ u | Bes | er 

uva | a \ SE 1 

v3 

Fun 

weißen Weißrüben. 
Zeltower Rübchen. 0% vn 

Eleinen Möhren. 
= Zwiebeln. 

mit Gemiſch⸗Gemüs. 
Maronen-Mus. 
Linfen- Mus. 

grünen Bohnenz 26, 
Welſchkohl. UT uses Visa Ts Tas | m m vwuvnvvnhn 

* 

— Seite. 
Pigeons aux houblons 259 

= pointes d’asperges 259 
⸗ = petits poĩs 259 
= em compote 260 
= aux petites racines 260 
= äla Macedoine 261 
= en chipolata 261 

a la Gautier, ou ä la 
cuiller 261 

Pigeons- Gautier à la Finan- 
ciere 2 

Pigeons au persil à la Bour- 
eoise 262 

Fricassde de pigeons 262 
Pigeons au soleil, oa & Tau- 

,„ rore, ou à la Villeroy 262 
Marinade de pigeons au So- 

leil 263 
Pigeons à la crapaudine 263 

= Alla Saint-Laurent 263 
= en papillotes 263 

Saufe de pigeons au sang 264 

- - - 
> - - à la Perigueux 

aux truffes 264 
Cötelettes de pigeons sautes 264 

⸗ ⸗ =: ala Ma- 
rechale 264 

Pigeons à la broche ou rotis 264 
= JSarcis rotis A la Bour- 

- 

„ geoise, 265 
Salade de pigeons 265 

Du canard 265 
Canetons po@les 265 
Canetons, Sauce à lorange 265 

= = aux olives 266 
= au vert-pre 266 
⸗ à la puree verte 266 

aux concombres;z etc.266 
Canard aux petits pois 267 

= en haricot, ou aux 
navets 267 

= haricot vierge 267 
u aux petits navets de 

Teltow 267 
aux petites racines 267 
⸗ = ogmons 267 

en Macedoine 267 
à la purde de marrons 267 

lentilles 267 
aux haricots verts; etc. 267 
= choux de Sayoie 267 

— — - - .:- 2 2 2 

von Don 

7 

Ai 



Ente mit Weißkraut. 

2 2 

*e. = Mandel: Merrettig bürs 
gerlich. 

Eingefchnittene Ente. 
Ente gebraten. 
Entenbrüfte mit Pommeranzenfofe. 
Gefhwungene Entenbrüftchen mit 

BurgundersWein, 
——— geſchwungen 

Gemiſch⸗Gemüs. 
Entenbrüſtchen mit weiß bereiteten 

Weißrüben. 

Von der Gans. 
Gedämpfte Gans mit Gemüſen be— 

kränzt. 
Geſpickt und gedämpfte Gans. 
Gans. à la Providence. 

= A la Chipolata, 
= mit: Mandel-Merrettig. 
= = Macaronis, 

Sunge Gans gebraten. 
Erwachſene Gans gebraten. 
Gans gebraten engliih. _ 

= mit Maronen gefüllt und ges 
braten. 

Gänfeklein mit Blut bürgerlich. 

mit 

=. mit Nudeln bürgerlich. 

Fette Gansleber à la Saint-Cloud, 
= = perigordifc. 

F nach Matroſen⸗Art. 
=. mit Reichen⸗Ragu. 

Gandleber gefchwungen. 
Esfalope von Sansleber mitZrüffeln. 
Gansleber in Papierkäftchen. 

- Spieschen von Gansleber, 
Gansleberkäſe ſpaniſch. 

8 in Aspik. 

——— ſpaniſch. 

⸗ in Sulze. 

Von dem Wildgeflügel. 
» Bon dem Fafan.- 
Gedämpfter Tafan. 
Geſpickt und gebämpfter Faſan. 

Faſan mit Linſenmus. 
Faſanen A la Godard. 

v 

Krauskohl und Maronen. 

u; vn 

Canard aux choux blancs 
— 268 
irises et aux - - - 

” - - 

marrons 268 

z au raifort à Y’Alle- 
“  mande 268 

= en aiguillettes 268 
=  roti 269 

Filets de canards à Vorange 269 
Saute de filets de canetons 

j a Ja Boürguignotte 
Saute de canetons ä la Ma- = 

cedoine 270 
Cuisses de canetons en hari- 

cot vierge x 270: 2 
5 

De l'die 270 
Oie braise à la Flamande 270 

* 

Oie à la daube 271 
z = = Providence 271 
». = =. Chipolata 271 
= au raifort à Y’Allemande 271 
ey: la Milanaise 271 

Oison, ala broche 272 
Die ä la broche 97% 
= ä l’Angloise 273 
= farcie de marrons 273 

Abaties d’voie au sang à la 
Bourgeoise 273 

= = aux noulles à la : 
Bourgeoise 274 

Foie gras & la Saimt-Cloud 974 
Sie z = Perigueux 274 
=... .= WON inätelote 275 

=. a la Financiere 975 
Saute de foie gras 975 
Escalopes de N gras aux truff.275 
Foie gras en caisses 276 
Hatelets de foie gras, 276 
Pots d’espagne gr foie gras 276 

z z = z en 

aspie 277 
Gäteau de foie gras à TEEs- 

pagnole 271 
Pain de foie gras ä la gelde 778 

Du gibier. 275 
Du faisan 278 
Faisan poele ou hraiseu, 278 

= a l’etouffade 278 
= &la puree de lentilles 275 

Faisans à la Godard 279 



Faſan mit Welfchkopl. 
= ..2 Gauerfraut. 

gebraten. 
mit Trüffeln gefüllt. Ki Ts 1 

= am Spieß mit Spaniſcher Sofe. 

Fafanen nad) Monglas. _ 
Galantine von Faſan. 

Salmi von Faſanen. 
Faſanbrüſte geſchwungen. 
——— = mit Trüffeln. 

nach Vopalliere. Al} 

⸗ geröſtet. 

= =. marfchalliih. 
geſpickt A da Chevalier. 
z = mit Zrüffeln. 

⸗ ⸗königlich. 

Eskalope von Faſanen. 
Blankelt von Faſanen mit Beſchamel. 

Faſankeulchen mit Linſenmus. 

⸗ gefüllt. 
Faſan mit Oehlſoſe. 

Faſanen⸗Sulze. 
Gehack von daſanen Königlich. 
Tafanen Mus. 
Auflauf von Fafanen. 

Faſan⸗Nocken mit Effenz. 
Fajan-Würfte nach Richelieu. 

Bon dem jungen und alten 
Rebhuhn. 
Rebhühner gedämpft. 

Alte Rebhühner geſpickt und ges 
dämpft. i 

Rebhühner nad) Tpanifcher Weile. 

am Spieß gar gemacht. 
nach Monglas. 
mit Linjenmus. 

Welſchkohl. 
Rothkraut. 
Trüffeln gefüllt. va 

“ 

Asa TI 

zur Vermwunderung oder 
nad) Cussy, 

LU 

Zunge Rebhühner geröftet. 

H 
— 

Seite, 
Faisan aux choux de Sayoie .279 

- au chou-aigre "979 
: _äAla broche 279 

'aux trufles on A la Pe- 
rigueux 

= en entree «de broche ä 
V’Espagnole .. . ‚280 

Faisans A la Monglas 280 
Galantine de faisan 250 
Salmi de faisans 250 
Filets de faisans sautés 281 
Filets de faisans sautes aux 

truffes 281 

Au 9.0 ——— 
liere 281 

⸗ = = AlaSaimte-Me- 
‚nehould 2852 

- ala Marechale 282 
à la Chevalier 282 
pigues aux, via vwd ww 

iruffes 253 
FRE : A la Royäle 295 

Escalopes de faisans _ “283 
Blangaette de faisans A la Be- 

chamel 254 
Cuisses de faisans à la puree 

' ‘de lentilles 284 
en ballotines 284 - - - > = = 

Faisan à la magnonnaise 285 
Gelee de faisans 255 
Hachis de faisans A la Reine 255 
Purée de faisans 285 
Soufll&E de faisans 285 
Quenelles de faisans 285 

Boudins de faisaus A la Ri- 
chelieu "285 

Du perdreau et de la 
perdrix 256 

Perdreaux poe@les 286 
Perdrix à l’etouffade 287 

Perdreaux à V’Espagnole 287 
= en entree de broche 288 
= Alla Monglas 288 

Perdrix à la purde de Ientil- 
les, ou à la Provengale 283 

Perdrix aux choux de Savoie. 288 
Perdreaux aux choux-rouges 289 

iruffes, ou äla - ei en = = 

Perigueux 289 
" = .. „en surprise ou a Ja 

— 
— Cussy 290 

= ala Saint-Laurent 290 



Junge Rebhühner geröftet andre Art. 
= panirt geröftet mit 

Falter Senf-Sofe. 
2 gebraten. 

Sotmi von —— 
= auf andre Art. 

- - z = 

Säger-Salmi. 
Safel-Salmi. 
Salmi von Rebhühnern gefulzt. 

Rebhühner in Ealter Dehlfofe. 
Rebhühnerbrüftchen mit Pommeran⸗ 

zenjofe. 
— 

⸗mit Pommeranzen. 

vn Trüf⸗ 
en 

2 = mit Pökel- 
zunge, 

= nach Vopalliere. 

= in Papierwickeln. 
Rippchen von jungen Rebhühnern. 
Esfalope * Rebhühnern mit Trüf⸗ 

eln. 
Rebhühner-Gehäck. 
Rebhühner-Mus. 
Auflauf von Rebhühnern. 
Rebhühner =Käfe ſpaniſch. 

Rebhühner = Sulze. 

Don der Wachtel. 
Wachteln gebraten. 

- mit Trüffeln gefüllt. 
= grünen Erbfen, 
= Kattidh. 
= Lorbeerblättern. 

nach Säger = Art. 
mit Reichen = Ragu. 
mit Füllfrufte. 
in Semmeltruften. 

Don der Wald Mittel Heer⸗ 
und Harrſchnepfe. 

Waldſchnepfen gebraten, 
Salmi von Schnepfen. 

Gäjnepfen mit Trüffeln gefüllt. 

BT az IM 

Bon den milden Enten. 
Kriechentchen am Spieß. 

ee 2 * 

— XXXIII 

Seite. 
Perdreaux grillés 291 

= a Ja Tartare 2091 

ä labroche ou rotis 291 
Salmi de perdreaux 291 

z ou Manseile de per- 
dreaux 292 

deperdreaux ä la d’Artois 
de Chasseur 
de table 
chaud-froid de per- 

-dreaux ä la gelee 
Magnonnaise de perdreaux 
Filets de perdreaux ä la bi- 

arade 

292 
293 
293 

293 
294 

vaah 

Saute de fileis de perdreaux 
aux truifes 

Saute de perdreaux ä la Sin- 
gara 295 

Filets de perdreaux à la Vopal- 
liere 295 

en papillotes 295 2 s s 

Cötelettes de perdreaux 295 
Escalopes de perdreaux aux 

truffes 296 
Hachis de Berdreaux 296 
Puree = 296 
Souflle de perdreaux 296 
Pain ou pot d’espagne deper- 

dreaux 297 
Gelee de perdreaux 297 

De la caille 297 
Cailles à la broche 297 
Cailles aux truffes 298 
Cailles aux petits pois 298 

* ⸗laitues 298 
P =  Jlauriers 2983 
= au chasseur 299 
- & la Financiere 299 
= au gratin 299 
= en croustades 300 

De la b&casse, becassine, bé— 
cassine moyenne et du 
b&casseau 300 

Becasses à la broche 300 
Saimi de becasses ou becas- 

sines 301 
Becasses aux truffes 301 

2, Mn * 

‚Des canards saurages 302 
Sarcelles en entree de broche 302 

294 
Saute de filets de perdreaux 294 

295 
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Salmi von wilden Enten. 
nach Jä⸗ = * z = 

ger= Art. 
MWildenten- Brüfte mit Pommeran: 

zen = Soft. 
Kriechenten= Brüfte mit Pommeran- 

zen = ©ofe. 
Kriechentchen gebraten. 
Wilde Enten gebraten. 

Don der wilden Gang. 

Don dem Auerhahn- 

Don dem Birfhuhn und Birk: 
bahn. 

Von dem Haſelhuhn. 

Don der Holz- und milden 
Zurteltaube. 

Don dem Kramtsoogel, der 
Droffel und der Amfel. 

Kramtsvögel gebraten. 
geröftet. 
im Kafferol gebraten. 
mit Füll- Krufte. 
in Hohlkruſten. 

Sulze von Kramtsvögeln. 

Von der Lerche. 
Lerchen gebraten. 

= panict und geröſtet. 
= im Kaflerol gebraten, bür⸗ 

gerlich. 
Salmi von Lerchen. 
Geſchwungene Lerchenbrüſtchen mit 

Trüffeln. 
Lerchen mit FülleKrufte. 

in Semmel:Kruften. 
= als Kirfchen. 

vun 

in Papierkäftchen. 
mit feinen Kräutern. .w 

Bon dem Drtolan. 
Don dem Rothkehlchen. 
Bon den Fifchen- 

Karpfen. 
Elb= Karpfen blau gekocht. 

Karpfen garnirt mit einer Mate: 
lote von Aal. 

Seite. 

Salıni de canards sauvages 302 
Salmi de canards sauvages 

au chasseur 302 
Filets de canards sauvages 

a Vorange 303 
- 2 sarcelles à l’orange 303 

Sarcelles à la broche ou roties 303 
Canards sauvages à la broche 304 

De l’oie sauvage 

Du coq de bois. 

De la poule et du coq de 
bruyere 304 

De la gelinotte, ou du fran- 
colin 304 

Du ramier et de la tour- 
terelle 304 

De la grive 304 

Grives ä la broche 304 
=... fe 2. grleeden 305 
= == Flamande 305 
= au grafin 305 
= en croustades 306 

Gelee de grives 306 

De l’alouette ou mauviette 306 
Alouettes ä la broche "306 

⸗ pandes et grill&ees 306 
⸗ ar Allemande 306 

Salmi d’alouettes 306 
Saute de filets d’alouettes aux 

truffes 307 
Alouettes au gratin 307 

= en croustades 307 
Mauviettes ou alouettes en 

cerises 308 
- en caisses 308 
- au fines-herbes 308 

De V’ortolan 309 
Du rouge - gorge 309 
Des poissons 309 
De la carpe 309 
Carpe au bleu ou du court- 

-bouillon 309 
Carpe ä la Mariniere garnie 

d’une Matelote d’anguille 310 



Karpfen mit geichen⸗Ragu, gar⸗ 
nirt mit Fiſchnocken. 

à Ja Chambord. 

engliſch. 
mit Merrettig öſtreichiſch. —B 

pohlniſch. 
Fiſche 4 Matroſen⸗ Art, oder: 

eine Matelote. 
⸗ Be Matroſen⸗Art weiß. 
= = » mit ro: 

them Wein. 
Karpfen mit feinen Kräutern. 

= im Ofen mit faurem Rahm. 

—— Karpfen. 
⸗ ⸗andrer Art. 

noch eine andre Art. - - 3 

Karpfen geröftet. 
=  gebaden. 

Karpfen-Schnitten gefchwungen. 
Gefüllte Karpfenfchnitten. 
Karpfen-Würfte. 

Don dem Hecht. 
Hecht blau gekocht. 

englifch. 
mit holländifcher Sofe. 

Kleine Hechte mit Butter und Eiern. 
Hecht mit — bür⸗ 

gerli 
Hecht nach Reichen-Art. 

= & la Chambord. 
Gefrümmter Hecht im Ofen. 
Hecht provenzaliich. 
Gefüllter Hecht in Brillenform. 
— chnitten geſchwungen. 

‚= mit feinen 

u“ 

Kräutern. 
= - = italienifch. 

P in Papierwideln mit 
feinen Kräutern, 

Hechtrippchen teutfch panirt. 

Zutban von Hecht. 
* 

Granadchen * Frikandos von 
t. 

Kleine Sehtwalgen ober Hechtrollen. 
Hecht geröftet mit lalter Senf-⸗Soſe. 
Gebackner Hecht. 

— 4 — 

XXXV 

Seite. 
Carpe ä la Financiere, garnie 

de quenelles de poisson 310 
Carpe à la Chambord 310 
— l’ Anglaise 311 
s au raifort à V’Autrichi- 

emne 311 
= A la Polonaise 311 

Matelote 312 

=  vierge 313 
= ä la Mariniere 313 

Carpe aux fines- herbes 313 
= au four et à la creme 

aigre 313 
farcie 

= encore d’une autre 

maniere 315 
= grillee 315 
= frite 316 

Saute de filets de carpes 316 
Filets de carpes farcis 316 
Boudins de — 377 

Du brochet 317 
Brochet au bleu ou au court 

bouillon 317 
= a l’Anglaise 317 
s ä la sauce hollandaise 317 

Brochetons à la Saxonne 318 
Brochet an raifort à T’Alle- 

ımande 318 
= ala Finaneiere 318 
s z = CGhambord 318 
= em Dauphin 318 
=: äla Provengale 319 

en lunette 319 
Saute de filets de brochet 319 

= = = aux 
— —— 320 

Saute de filets de brochet 
à Vitalienne 

Filets de brochet en papil- 
lotes aux fines - herbes 320 

Cötelettes de brochet pandes 
äl’Allemande 320 

Turban de filets de brochet 
Conti aux truffes et 

320 

äl’ecarlate 226321 
Grenadins de brochet ae 241 

— 2 

Popiettes, ⸗ 221 
Brochet a la Tartarcı BR? 

⸗ frit 2 

= 314 
= = d’une autremaniere 314 

ee 



XXXVI 

Sehadner Hecht nach franzöſ. Art. 
= nad) andrer fran= 

zöſiſcher Art. 
Gezupfter Hecht mit Beichamel. 

Hecht-Kuchen. 
Hecht mit Sauerkraut. 

Hecht-⸗Pudings. 
Hecht-Nocken. 
Hecht-⸗Schnitten mit Oehl-Soſe in 

Aspik. 

Salat von Hecht-Schnitten. 
Aspik von Hecht-⸗Schnitten pariſiſch. 

Von der Forelle. 
Forellen blau gekocht. 

-mit Sulze. 
Salat von Forellen, 
Borellen mit Oehl-Soſe. 

Don dem Lachs. 
Lachs blau gekocht. 

Lachs nach Genuefer Art. 
engliicher Art. 

= nad) holländifcher Art. 
Bachefcheibe geröftet mit Kapern. 

- - = = 

= ⸗ = italienfcher 
Sofe. 

Eskalope von Lachs nad) dem Haus= 
ofmeifter. 

Lachsfchnitten gefhwungen mit 
Zrüffeln. 

⸗ geſchwungen mit Be— 
ſchamel. 

⸗teutſch panirt. 

Lachsrippchen geröſtet. 

Lachs in Papierwickeln. 
— Lachs nach franzöſ. Art. 

andrer franzö⸗ 
ſiſcher Art. 

Lachs mit Befchamel Eruffirt. 

Ladjs= Kuchen. 
Lachs mit Sauerkraut. 
Ladys-Pudings. 
Sacsfnitte. mit Oehlbutter. 

Salat von Lachs. 

- - = - 

Fritot de brochet 322 
Horly de Filets de brochet 322 

Filets de brochet ä la Becha- 
D mel 322 

Gäteau de brochet 323 
Brochet au chou-aigre a PAl- 

lemande 
Boudins de brochet. 
Quenelles de = 
Magnonnaise de filets de bro- 

chet dans une bordure 
de gelee 324 

Salade de filets de brochet 

323 
323 

323 

Aspie = .»2...8 = a la324 
Parisienne 325 

De la truite 396 
Truites au bleu 326 

- ala gelee 3265 
Salade de truites 327 
Truites en magnonnaise 327 

Du saumon 397 
Saumon au bleu ou au court- 

bouillon 327 
= A la Genoise 3283 
= = l’Anglaise 328 
= la Hollandaise 328 

Darne de saumon grillde aux 
capres 328 

Darne de saumon äl’Italienne 32 

Escalopes de saumon ä la 
Maitre d’hötel 

Saute de filets de saumon 
aux truffes 

saumon à la Be- 
chamel 

Filets de saumon pandsäl’Al- 
lemande 

Cötelettes de saumon à la, 

- - = = 

329 

329 

Sainte-Menehould 329 
Papillotes de saumon 330 
Fritot s ⸗ 330 
Horly ⸗ ⸗ 330 

Gratin = - a la Be- 
chamel 330 

Gäteau de saumon 330 
Saumon au chou-aigre 330 
Boudins de saumon 330 
Darne de saumon au beurre 

de Montpellier 330 
Salade de saumon 331 

un nn — 



J Seite. 
Lachs in Oehl-Soſe. Saumon ä la magnonnaise 331 
Geräucherter Lachs. funẽ 331 

=  gefchwungen. ⸗ = et saute 322 
Lachs gebeizt zum —— marine pour conserver 332. 

Bon dem Sander, Du sandre 332 
Sander holländifc. Sandre à la Hollandaise 332 

= engliidh. = z VAnglaise 333 

= mit Butter und Eiern. = = la Saxonne 333 
⸗ = feinen Kräutern flam⸗ = aux fines-herbes ä la 

mändifch. Flamande 333 
Kleine Sander mit feinen Kräutern. Petitssandres aux fines-herbes 333 

⸗ gebacken. = nv 334 
⸗ geröſtet. ⸗ grilles 334 

Sander-Schnitten gebaden nach Filets de Be a la Horly 334 
franzöfifcher Art. — 

⸗ ⸗geſchwungen. = = = sautes 33a Se 
s = = mtfien = = = = aux m 

Kräutern. fines-herbes 334 
Eskalope von Sander mit Zrüffeln. Filets ou escalopes de sandre 

aux truffes 335 
Sander-Rölldhen. Popiettes de sandre 335 
Gepflücter Sander mit Befchamel. Sandre à la Bechamel 335 
Sander = Kuchen. Gäteau de sandre 335 
Sander-Würfte nach Richelieu. Boudins de sandre à la Ri- 

x chelieu 335 
Sander = Würfte geröftet. ⸗ ⸗ = grilles 335 
Sander -Noden. Quenelles de sandre 336 
Sander = Spießchen. Hatelets = = 336 
Salat von Sander. Sandre en salade 336 
Sander mit Oehlſoſe. Magnonnaise de sandre 336 

Don dem Barfch. De la perche 336 
Bärfche holländiſch oder engliſch. Perches à la Hollandaise ou 

a l’Anglaise 336 
= mit weißer PeterfilienSofe. = = pluche 337 
= in Wein gekocht. s au 'vin 337 
= nad) Matroſen⸗Art. = en matelote 337 

mit feinen Wurzeln hollän- ä la Waterfische 337 
diſch. 

Bärſche gebacken. = « frites 338 
„=. nad pohlnifcher Art. : äla Polonaise 338 

= in Papierwideln. Papillotes de perches à Ja 
Ducelle 338 

Bärfchfchnitten teutſch panirt. Filets de perches pand&s älA- 
; lemande 338 

⸗ gebacken nad) franzöſi⸗ Fritot de perches 338 
ſcher Art. 

x nad) andrer fran⸗ Horly de filets de perches 338 
zöſiſcher Art. N 

Bärfch-Röllchen. Popiettes de perches 339 
Gepflücter Bärfch mit Beſchamel. Perches ä la Bechamel. 339 
Bärſch-Pudings. Boudins de perches 339 
a Bärfehe mit Dehlfofe. Perches histoirees à la ‚mag- 

nonnaise 339 



xxxvm 

Von der Schleie. 
SCAN weiß eingemadht. 

nad) Matrofen:Art. 
=. mit ihrem Blut. 
s nad) italienifcher Art. 
F gebacken. 

Von der Barbe. 

Von dem Gruͤndling. 

Bon der Schmerle. 

Don der. Lamprete. 
Lamprete tartarifch. 

Don dem Aal. 
Aal am Spief. 

= tartarijch, oder geröftet mit Eal- 
ter Senf-Sofe. 

s im Ofen. 
à la St. Menehould, 

weiß eingemadht. 
nad) Matrofen:Art. 
gedämpft. 
blau gekocht. 
gefulzt. Ken ae \ vs | YEL 5 

Bon der Yalraupe. 

Don dem Wels. 

Bon dem Stür. 
Ganzer Stör in Weinbrühe gekocht. 

Stör bürgerlich. A. 
= am Spief. 

Frikando von Stör. 
Stör-Schnitte geröſtet mit Kapern. 

Stör-Schnitten glaſürt mit kleinen 
öhren. 

⸗ ⸗in Papierwickeln. 

⸗ ⸗geſchwungen mit Fa⸗ 
ſten-Beſchamel. 

Eskalope von Stör mit Trüffeln. 

Stör-Schnitten geröſtet. 

— = teutfch panirt. 

Stör gebaden nach franzöſiſcher Art. 
Störſchnitte mit grüner Oehlbutter. 

Seite. 
De la tanche 339 
Tanches à la Poulette 339 

P en matelote 340 
- au sang 340 
= a V’Italienne 340 
⸗ frites 340 

Du barbeau ou barbillon 341 

Du goujon 34 

De la loche 341 

De la lamproie 34 
Lamproie à la Tartare 342 

De !’Anguille 342 
Anguille ä la broche 342 

= z = Tartare 342 

= au four 343 
3 ä la Saint- Mene- 

hould 343 
= : = Poulette 343 

Matelote d’anguille 343 
Anguille etuvee 344 

=, au bleu 344 
Aspic d’anguille 344 

De la lotte 345 

Du glanis 345 

De l’esturgeon 
Esturgeon entier au court- 

bouillon 345 
Esturgeon à la Bourgeoise 346 

⸗ = = broche 346 
⸗ en fricandeau 346 

Darne d’esturgeon grillee aux 
capres 346 

Filets d’esturgeon glaces aux 
betites racines 

Cötelettes d’esturgeon en pa- 
pillotes 347 

Saute d’esturgeon à la Be- 
chämel maigre 347 

Escalopes d’esturgeon aux 
® truffes 347 

Filets d’esturgeor à la Sainte- 
Menehould 347 

⸗ s panes à l’Alle- 
mande 347 

Fritot d’esturgeon 348 
Darne d’ esturgeon au beurre 

de Montpellier 348 

346 

345 



Kaviar. . . 

- Bon dem Kabeljau (frifchen 
Stokfifh), Labberdan (ge: 
ſalzenen Stodfifch) und trod: 
nen Stodfifch. 
Friſcher Stodfifch nach holländi= 

ſcher Art. 
= mit Beichamel, 
- en Dauphin. 

Gefalgener Stodfifch oder Labber: 
dan englifch. 

Labberdan mit grünen Erbſen. 
= weißen Bohnen. 

Getrockneten Stockfiſch zu wäſſern 
und aufzuweichen. 

Stockfiſch mit brauner Butter. 
= Schwarzer Butter. 

nad) dem Haushofmeifter. 
mit Befchamel. 

= Rahmfofe. 

nad) Holländischer Art. 
provenzaliſch. 
burgundiſch. 
mit grünen Erbſen. 

Bon der Eecbütte. 
Seebütte engliſch oder holländiſch. 

=. mit Beichamel. 

Dom Thunfiſch 

Von dem Haͤring. 
Geſalzene oder Pickel-Häringe auf 

franzöſiſche Art. 
Pickel⸗Häringe teutſch. 

ruſſiſch, 
oder gebeizt. 

— mit Aep⸗ 
fel als Salat. 

Salz⸗Häringe geröſtet. 
Geräucherte — (Picklinge) ge: 

röſtet 

Von den Sardellen. 
Sardellen als Nebengerichtchen. 

-ausgebacken. 

u 

wunn 

I a a Te | 

- = 

- . = z = z 

- 62 

4 

Dom Hummer . } 
Hummer mit Genflofe, 
” ; 

u 
ie x 

Kavia — 

Du cabillaud, ou de la, 
morue 

349 
349 

= on Danphin 349 
Morue salee ä l’Anglaise, 349 

aux petits pois 350 - 
* 

- z 

. . 350 

= au beurre — 350 
noir 350 

s A la Maitre d’hötel 351 
= = = Bechamel 351 
= = = ereme, ou bomne 

morue 351 
eV Hollandaise 351 

z = - =. Provencale 351 
= z = PBourguignotte 351 
=. aux petits pois 352 

Du turbot 352 
Turbot à I’Anglaise, ou à la 

i Hollandaise 352 
Turbot au gratin, cu ä la 

7 Bechamel 

Du thon: = 

Du hareng 353 
Harengs pecs pour hors- 

d’oeuvre 353 
⸗ ⸗ a YAllemande ' 353 
⸗ = ä la Russe, 

ou marines 853 
- = aux pommes 

en salade 354 
= = grilles 354 
⸗ zaurs ou saurets 

grilles 354 

Y aux haricotsblancs 350 

Des Anchois - „4 
Anchois pour hors-d’oeu 

Be 2. frits 

399 
355 

Dn homard 
Homard ä la remoulade 



m rebs 

ur gekocht werden, 

Auftern in he 
= auf dem Roft. 

Don den Mufcheln. 

WVon den Froͤſchen. 
— Fröſchkeulchen weiß eingemacht. 

⸗ gebacken. 

Von den Kuͤchen-Kraͤutern. 
Gehackte od. feingefchnittenePeterfilie. 
Gemwällte Peterfitie. 
Gebackne Peterfilie. 
Gehackte Schalotten. 

=  Gcampinionen. 
= grüne Kräuter. 

Durchgeftrichne grüne Kräuter. 
Feine Kräuter zu Papierwiceln. 
Legirte Kräuter zu Papierwideln. 
Spinatmatte, oder Spinatgrün. 
Würzſtrauß. Würgbündel. 

Don den Gemüfen. . 
Sauerampf. 

= mit Rahm. 
Sauerampf- Mus. 

s mit Rahm. 
Spinat. 

= mit weißer Soſe. 
2 = nad englifcher Weife. 

= mit Rahm. 
Peterfilie bürgerlich. 
Hopfenkeime en. 
Spargel mit englifcher od. holländi- 

ſcher Butterfofe. 
= mit brauner Soſe. 

Spargelbufch in einer Krufte. 

Spargel als grüne Erbfen. 
Lattich zum Bekränzen. 

a = gefüllt. 
h Gehackter Lattich. 

Römifcher oder Bundlattich gehackt. 
Grüne Bohnen. 

= = englifch. 

BE weiter Sracht und it 

Seite. 
De lecrevisse "355 
Ecrevisses pour gros et petits 

entremets on garnitures 355 

Ecrevisses à la Poulette 356 
= = = creme 356 
⸗ en matelote, 356 

Des huitres 356 
Huitres en coquilles 357 

- sur le gril 367 

Des moules 357 

Des grenouilles 357 
Grenouilles ä la Pouletie 357 
Cuisses de grenouilles frites 358 

Des herbes potageres 358 
Persil hache 358 

= blanchi 358 
: fit 358 

Echalotes hachées 359 
Champignons haches 359 
Ravigote hachee 359 
Vert de ravigote 359 
Fines-herbes à papillotes 359 
La ducelle 360 
Vert d’epinards, ou vert d’oflice 360 
Bouquet garni 360 

Des l&gumes f 360 
Oseille 360 

: Ala creme 361 
Puree d’oseille 361 

= z à la cr&öme 361 
Epinards .. 362 

⸗ au veloute ”" 362 
=  _ äl’Anglaise 362 
⸗ à la creme 363 

Pörsil ä l’Allemande 363 
Houblons eo 363 
Asperges à I’ Anglaise, ou 

ala Hollandaise 363 
Asperges au jus 364 
Buisson d’asperges en crous- 

tade 864 
Asperges en petits pois 364 
Laitues pour garnitures 365 
Laitues farcies 365 

=  hachees 366 
=  romaines hachees 366 

Haricots verts x 366 
z : a l’Anglaise 367 
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Seite. 
Grüne Bohnen legirt. Haricots verts ä la Poulette 367 

= = nad) bretagnifcher Art. = = = = Breionue 367. 
= ⸗lyoniſch. ⸗ Lyounaise 86 
⸗ = zur Bekränzung. ⸗ = pour garnitures 3 
= = mit Dehl in eine  Buisson de haricots werts ur 

Krufte. a U’huile et en croustade 368 
Sau: chi Puff= Bohnen. — de marais de 369 
Grüne Erbfen mit feifcher Butter. Petits pois ä la Fr ou 

au petit tre 369 
zn glich. :s - aä ‚Y’Anglaise * 370 

Grmerbſene Mus, Purée de pois verts 370 
Grüne Erbfen ne burchwachfenem Petits pois au lard 370 

Suderfihoten ı bürgerlich, Feves de pois sucres ä la 
Bourgeoise 371 

Gurken gefüllt. Concombhres farcis 371 
= weiß eingemacht. = au blanc 371 
s mit Rahm oder mit Beſchamel. à la creme ou äla 

Bechamel 372 
= braun eingemadht. = au brun, ou au jus 372 

Blumenkohl mit Butterfofe. Choux-fleurs ä la sauce au 
y beurre, ou ä l’Anglaise 372 

= = boll. Butterfofe. Choux-fleurs à Ja Hollandaise 373 
⸗ = brauner Soſe. ⸗ z aujus, ou Al’Es- 

pagnole 373 
⸗ Parmeſankäſe. = au parmesan 373 v 

ua wa Oehlſoſe und Sulze. à la magnonnaise 
et ä "a gelee 373 

=  gebaden. = frits 373 
Brauner oder blauer Blumenkohl, Rrocoli romains 374 

oder römischer Brofoli. - 
Brüſſeler Sproffen= oder Roſenkohl. Choux de Bruxelles 374 
Welſchkohl zum Bekränzen. = = Savoie — garni- 

ives 
⸗ gehackt. Be »z haches 375 

Krauskohl. * = frises } 375 
Krausfohl = Sproffen.. Jets de choux frises 876 
Weiskraut bürgerlich. Choux blancs ou choux-cabus > 

à la Bourgeoise 376 
. Gedämpftes Weiskraut. ⸗ = etuves 376 

Weiskraut gefüllt. ⸗ - farcis 477 
Weiskrautkopf gefüllt, andre Art. s 4 farcis, er 

377 
Sauerkraut, Choux-aigre, ie — 5 
Rothkraut gedämpft. Choux rouges ‚etuves 
Kohlrabi bürgerlich. Choux-raves à la Bourgeoise 378 

= braun gedämpft. Choux-raves au brun 379 
>» = mit Beſchamel. = =  vierges 
2 - gefüllt. = ⸗ farcies 
Kohlrüben. Choux - navets irn, 
Steck- oder Sandrübchen (Teltower Petits navets de Teltow a 

Rübchen) braun gedämpft. brun 
Steck⸗ — rer mit Be⸗ Petits navets vierges 

amel 
Stel: oder Sandrübchen weis ges > s. au blanc 

dämpft. 

& — 



XLII 

Weiße Rüben glaſürt. 
= zur Garnitur. 
ee braun gedämpft. 
ee mit Befchamel, 
= meißgedämpft. 

= fpanifc. 
Weißrüben⸗ Mus. 

= engliſch. 
Möhren zue Garnitur. 
Kleine Möhren. 

Möhren bürgerlich. 
=  orleanifc. 

Möhren: Mus. 

wa 

Ai 

Sellert mit Parmefankäfe. 
Gelleri= Mus. 
Schwarzmurzeln. 

= gebaden. i 
Pyramide von Schwargwurgeln mit 

Dehl. 
Endivien (Gichorien) braun. 

⸗ mit Beſchamel. 
= = weißer Kraftfofe. 
s z Rahm. 

Endivien- Mus. 
Garden oder Gardonen. 

=. fpanifch mit Rindsmark. 

mit Gonfommee. 
= weißer Kraftfofe. 

= ⸗ Beſchamel. 

Carden-⸗Mus. 
Artiſchocken. 

⸗ mit Butterſoſe. 
- grünen Erbſen. 

italienifch. 
bretagnifd). 
m: 

‚Ipanifi 
mit weißer Kraftfofe. 
> mit Arie Kräutern. 

AT} 

— 

Art' ſhocken ö * 

mit Krebsſoſe. 

⸗ mit Oehlſoſe. 

3 mit Pökelzunge. 
⸗ in Schalenform mit 

Sulze. 
mit — kalt. “ 

3wiebeln glafürt. 

3 An; 
gr 

Seite. 
Naveis glaces, ou au sucre 881 

= pour garnitures 381 
- aubrun, ou au roux 

vierges 381 
= äAla sauce blanche 381 
: A l’Espagnole 382 

Purde de navets 382 
⸗ ⸗ ⸗ à l Anglaĩse 332 

Carottes pour garnitures 332 
Petites carottes, ou petites ra- 

cines 383 
Carottes à la Bourgeoise 383 
— Orleans 383 

Puree de carottes ou de ra- 
cines 384 

Celeris au parmesan 384 
Purée de celeris 384 
Salsifis ou scorsondres 385 

- frits 385 
Pyramide de salsifis & Phuile 385 

Chicoree au brun, ou au jus 386 
- Alla Bechamel 386 
= au veloute 386 
=  Ala creme 386 

Puree de chicoree 387 
Cardes, ou cardons 387 

= Al’Espagnole et à la 
moelle de boeuf' 387 

= au consomme 388 
= au veloute 388 
:z & la Bechamel 388 

Puree de cardes 388 
Artichauts 388 

⸗ à la sauce hlanche 389 
= aux petits pois 389 
REN ä l’ltalienne 389 
⸗ ä la Bretonne 390 
= & la Lyonnaise 390 
= & T’Espagnole 390 
z au veloute 390 
= & la Barigoule 391 
s frits 391 

Fonds (Culs) d’artichauts 
tournes 392 

= d’artichauts, sauce au 
beurre d’ ecrevisses 392 

- d’artichauts à la magnon- 
naise 392 

B - _älrecarlate "3953 
⸗ z en coupes etä 

la gelee 393 
= : &la Mackedoine 

froids 394 
Ognons glaces 394 
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Sur 

Seite, 5.7 
Kleine Zwiebeln ſpaniſch. Petits ognons A VEspagnole 34 
u Puree d’ognons blanes > dk Re 

Soubise 34 
Zwiebel⸗Mus braun ober bretag⸗ ⸗ = rousse, dite Be- 

niſch. tonme 395 
Erdäpfel natürlich. Pommes de terre au naturel 395 

= nad Haushofmeifter-Art. ⸗ = = äla Maitre 
d’hötel 395 

Braune Erdäpfel. 5 s = aujus 395 
Erdäpfel bretagniſch. ⸗ : = A la Bre- 

tonne 396 
⸗ mit Rahm. ⸗ ⸗ ⸗aà la crẽme 396 
bürgerlich. ⸗ ⸗ = ä la Bour- 

geoise 896 
s mit geſchmolzener Butter. ⸗ = = au beurre 

fondu 396 
= mit Butterfofe. ⸗ ⸗ >» A la sauce 

} au beurre 397 
Erbäpfel-Mus. Purce de pommes de terre 397 

= = mit Rahm. .e 5 ⸗ s, = Aha 
creme 397 

s s oder Metfch gebaden, Pommes de terre à l’Anglaise. 
engliſch. (Engliſch: Mached-potatoes 398 

Erdäpfel mit Parmejantäfe und? Pommes de terre au parıne- 
ahm. san et ä la cr&me 398 

= mit Häring und Rahm. : de terre au hareng 
etä la cröme 398 

⸗geſchmort zum Bekränzen. = _ de terre rissolees ou 
grillees pour garniture 399 

= weiß zum Bekränzen. = „de terre au blanc pour 
garniture 399 

Erdäpfelmaronen. : de terre en marrons 399 
ee A ag gefhmorte = = = rissolees 399 

äpfe pfel. 
Erdäpfel ausgebaden Iyonifh, oder Pommes de terre à la Lyon- 

- Bahlpfennige von äpfeln. naise, ou jetons de pommes 
: de terre - 

Erbbirnen. Topinambours 
= in Butterfofe. ä la sauce au 

beurre 400 
à l’Espagnole ° 400 

au veloute „400 

u“ 

in brauner Soſe. 
in weißer Kraftfofe. 
bürgerlich. 

17 

Le | u 7} “ ad 401 
Maronen in brauner Soſe ſpaniſch. Marrons à PEspag dt 
Maronen-Mus. Purede de marrons 401 
Maronen glafürt. Marrons glaces 401 

= gebraten. = =: "rölıs 402 
Erbſen böhmiſch. Pois à la Boh@mienne 402 
Erbjen-Mus. Puree de pois secs 402 
Rinfen. Lentilles 402 

= nad) dem Haushofmeiſter. »  & la Maitre d’hötel _ 403 
Linjen-Mus. Puree de lentilles 403 
Weiße Bohnen nad) dem Haushof: Haricots blancs ä la Maitre 

meifter. d’hötel 403 
= : braun gefoft. ⸗ au jus 404 

— * 
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Neiße Bohnen mit weißen Zwiebel—⸗ 
ft Mus. 

- - = = mit braunem Zwiebel⸗ 
Mus, bretagnifch. 

bürgerlich. 

MWeißbohnen- Mus. 
Mifchgemüs macedonifch. 

- mit Dehl und in einer 
Krufte. 

⸗ nach der Gärtnerin. 
Grüne Erbſen und Möhren ge— 

miſcht, bürgerlich. 
Bekränzung von Gemüſen nach 

flamändiſcher Art. 

Von den Truͤffeln. 
Trüffeln zum Bekränzen. 

= mit Schampagner Mein’ 
gekocht in der Serviette. 

Gefchwungene Trüffeln. 

» 
- - = = 

x 

‚Bon den Weißfchmammen, 
Weißpilzen oder Schampis 
nionen. 

Schampinionen vorbereitet. 
Keufte mit Schampinionen. 
Schampinion-⸗Mus. 
Schampinionen geſchmort. 

Von den Steinpilzen. 
Steinpilzen geſchmort. 

Don den Morcheln oder Mau: 
rachen. 

Krufte mit Morcheln. 

Don den Salaten- 
Sa s Kräuter. 
Salat en —2 

agem Latt 
‚Römifchen = ab Bund: 

lattichen. 
= Endivien (Wegwart). 
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XLIX 

Einige Erklärungen der in Diefem Werke vorkommenden 
Kunftausdrüde. 

Die Linien, von denen hierinne die Rede ift, betragen den achten. 
<peil eines Zolles, deren zwölfe eine halbe Elle oder einen ges 
meinen Schuh ausmachen; die franzöfifchen Zolle,, deren ebenfalls 
zwölfe auf einen Eöniglichen Fuß oder Schuh gehen, enthalten 
zwölf Linien. 

Ein Glas ift zu zwölf Loth Waffer oder „eteld Kanne ber 
rechnet. , 

Eine Kanne Waffer Dresdener Maß wiegt zwei Pfund Kras 

mergewicht. 

Ein. Mäschen Mehl wiegt ohngefähr ein Pfund und acht und 

zwanzig Loth, * 

Bori oder Lauch (poireau) iſt eine Art Zwiebel. 

Ins Bad heiß ſetzen oder darinne Heiß erhalten heißt; ver⸗ 

fchiedene Sachen, als: fertige Sofen, Gemüfen, Ragus x. in ein 

flaches Gefäß in heißes Waffer, welches am Kochen heiß erhalten 

wird, fegen, um fie darinne heiß zu erhalten oder heiß werden zu 

laſſen; in großen Küchen hat man dazu” eine eigne flache und 

breite, große kupferne Pfanne, > 

Im Dampf» oder Dunftbad (bain-marie) heiß oder gar machen 

gedeutet: etwas, zum Beifpiel ein Buntgemüs (Chartreuse) in ein 

um vier bis fünf Zoll breiteres Kafferol ſetzen, kochendes Waſſer 

an der Seite darein gießen, fo daß der Model oben ohngefähr eis 

nen Zoll breit frei bleibt, zudecken, auf einen Dreifuß über glühende 

Aſche ftellen, glühende Afche und Kohlen oben darauf thun, und 

fo unterhaltend die nöthige Zeit dämpfen laſſen bis es durch umd 

‚durch erhist iſt. 
d 
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Eben fo wird Leberkäfe, eine Art Crem ꝛc. ıc. darinne gar ge— 
macht; das Waſſer darf aber währender Zeit ja nicht Eochen, ſon— 
dern muß nur immer am Kochen heiß erhalten werden, indem 
tegtere Sachen fonft zum Steigen kommen und fich zerfesen. 

In Butter ſchwitzen will fagen: Etwas in Butter ganz lang- 
ſam gehen laffen, ohne daß es Farbe nimmt. 

Schmoren bedeutet: etwas, als Erdäpfel, Mehlfpeifen ꝛc. im der 
Butter langfam braten und £ruftig machen; daher Erdäpfel-, Gries-, 
Mehl-Schmarn ꝛc. ıc. 

Roͤſten heißt mit mehr Worten: auf dem Roſt braten (griller); 
übrigens wird mitunter auch in Butter oder im Ofen Eruftig ma— 
chen darunter veritanden. 

Kandirte, geröftete oder pralinirte Ponmmeranzenblüthen find von 
einerlei Bedeutung. 

Pulverzucker will jagen: blos fein geftoßener, Puderzuder aber 
fein geftoßener und durch ein feines Sieb gefiebter Zucker. 

Zipolle (ciboule) ift eine Immergruͤne- oder Winterzwiebel von 
feinem Geſchmack; fie macht feine runde Knolle, fondern nur 

‚einen, dem Lauch Ähnlichen Stängel, und hält den Winter über im 
Freien aus. 

Wölfen (blauchir) will fagen: eine Sache, als Fleifh oder 

Gemuͤſe in Eochendes Waffer thun oder mit kaltem Warfer zum 
Feuer feßen und blos überfochen, oder auch eine Zeitlang ſchnell 
fort£ochen laffen. 

Der Sinn der übrigen Ausdrücde und Benennungen wird fich 
ans der Sache leicht ergeben. 



Bon den verfchiednen Brühen. 
Große Fleiſchbruͤhe. Fleiſchſud. Grand bouillon. 

Zwoͤlf bis fechszehn Pfund Rindfleiſch, (am beſten von der Keule,) 
fuͤnf bis ſechs Pfund derbes Kalbfleiſch und zwei alte Huͤhner wer— 
den einzeln, (ohne einzuwaͤſſern,) ſchnell mit friſchem Waſſer abge— 
waſchen und in einem wohlverzinnten Keſſel mit ohngefaͤhr ſechs— 
zehn bis zwanzig Kannen Ealtem Wafjer, fo daß ein Daumenbreit 
leer bleibt, zum Feuer gefest, Tangfam zum Kochen gebracht und 

dann die Schaumrinde, welche fich oben aufjegt, mit dem Schaum— 
Löffel, bevor es noch zum Kochen kommt, abgehoben; die Brühe 
mit ein wenig frifchem Waſſer abgeſchreckt, um daß fich ver 
Schaum von neuem um fo beſſer fammeln kann, und diefer wie 
der abgehoben; dann die Brühe durch altes Waffer noch einige 
Male abgefchreckt und immerfort verfchäumt, bis daß nichts mehr 
zu verſchaͤumen iſt, welches bei einem großen Stuͤck Fleifch eine, 
bis eine und eine halbe Stunde dauern kann; darauf werden zwei 
bis drei große (ganze) Zwiebeln, wovon eine mit fünf bis fechs 
Gewürznägeln befteeft wird, ſechs anſehnliche Peterſilienwurzeln, 
fehsrmittlere Möhren und zwei mittlere Selferiefnollen (in grobe 
Stuͤcken zerfchnitten), ein Eleiner Iheelöffelvoll ganzer Pfeffer und 
zwei Eplöffelsoll Salz dazu gethan, zugedeckt und fo ganz und 
gar langfam, . fo daß die Brühe nur immer grübelt aber nicht 
wallt, noch vier bis fünf Stunden fortgekocht. Sobald die Zwie— 
bein weich find, werden fie herausgehoben, indem fie fonft durch 
ihr Zerfahren einen zu flarken Geruch verbreiten. Um das Rind- 
fleiich und die Hühner weiter zu benugen, fo darf man beides ja 
nicht zu weich Eochen laſſen. Zuletzt wird das Fett rein abge⸗ 
ſchoͤpft und die Brühe durch ein feines Haarſieb, oder durch eine 
rein ausgewafchene, geruchlofe Zwillichtferviette gegoffen und in 
einem irdnen Gefüge zurück geftellt. Auf diefe Weife wird man 
eine Elare, Eräftige und wohlſchmeckende Brühe haben, 

Im Frühjahre, wo die Wurzeln (Gemüfe) geſchmacklos gewor— 
den find, oder gar mangeln, da werden fie durdy ein Gebund gruͤ— 

ner Deterfilie, Körbel, junges Selleriefraut und Zipolle, oder nach 
Belieben Lauch (Bory), welches man erſt im Waſſer uͤberwaͤllt, 
erſetzt. 

Dieſe Bruͤhe darf nur ſehr wenig geſalzen werden, indem ſie 
bei der Anwendung oͤfters um die Haͤlfte bis drei Viertel einkochen muß. 

I. Theil. 
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Vorſtehendes Quantum iſt auf zwoͤlf bis fechszcehn Perſonen, 
welche man mit einem feinen Mittagsmahl ſpeiſen will, berechnet; 
an gewöhnlichen Tagen wird verhältnißmäßig ein geringeres Duan- 
fum angenommen, 

Iſt das Fleifch, wozu auch Abfälle von Kalb, Schöps, Zahm- 
und Wildgeflügel, nämlich: Hälfe, Pfoten und Gerippe, fo wie 
einige alte Tauben genommen werden Eönnen, blos zur Brühe bes 
ſtimmt, fo wird alles in Eleine Stücken gefihnitten und gehackt, | 
und bis zum Zerfallen weich gekochtz durch das Zerftückeln loͤſt 
fich die Gallerte fehnelfer auf, und man erhält in Eürzerer Zeit 
eine gute, fo wie auch etwas mehr Brühe davon. | 

In bürgerlichen Küchen, woman mehrfiens nur auf die Brühe | 
vom Nindfleifch befchränft ift, wird diefe im Ganzen eben fo bereis 
tet, doch aber auf ein Pfund Fleifch eine, bis eine und eine halbe 
Kanne Waſſer gegoffenz dafuͤr wird dann aber etwas Fett auf der 
Brühe gelaffen. Uebrigens fünnen da die verbliebenen reinen Bras 
tenknochen benußt, Elein gehackt und mit ausgefocht werden. 

Sn der heißen Jahreszeit muß die Brühe, von einem Tag zum 
andern, doch erſt nach dem vollkommnen Erkalten, im falten Keller 
aufbewahrt werden; oder man muß fie Morgens und Abends 
fchnell aufkochen, und fofort wieder an einen fühlen Ort ſtellen. 

Dunkle Suppenbrühe. Empotage. 
Drei Pfund derbes Nindfleifch, einige Kalbsheffen, ein altes 

Huhn, und ein altes Nebhuhn oder zwei alte Tauben werden in 
ein gut verzinntes Kafferol gethan, eine Kanne fette Fleifchbrühe 
darauf gegoffen, auf ftarfem Feuer bis zur Glafur eingekocht und | 
diefe dann auf wenig Kohlen dunfelgelb anfesen gelaſſen; bernach 
wird Fleifchbrühe, und in Ermanglung diefer, auch ein Theil Waf- 
fer, aufgefüllt, angekocht und rein verſchaumt; dann eine Zwiebel 
mit zwei Gewürznägeln befteeft, einige Peterfilienwurzeln, einige 
Möhren, Selleri, eine weiße Nübe und einige Pfefferförner dazu 
gethan, zugedeckt und ganz langjam fortgefocht bis daß das Fleifch 

. weich iſt; zulegt wird‘ das Fett rein abgenommen und die Brühe | 
durch eine geruchlofe Serviette, oder durch ein feines Haarſieb ge- 
goſſen. 

Braunbruͤhe. Jus. 

Ein Kaſſerol wird mit duͤnnen Speckſcheiben belegt oder mit 
guter Butter beſtrichen, ein halbes Pfund ſchoͤn rother, ſcheibicht 
geſchnittener Schinken darein, drei Pfund derbes Rindfleiſch in 
Querfingerdicken Scheiben und einige Pfunde derbes Kalbfleiſch 
oder Kalbsheſſen darauf, fo wie eine bis zwei große ganze) Zwie— 
bein, vier Möhren uud vier Peterfilienwurzeln (grob zerfchnitten) | 
darüber gelegt, drei Viertelskanne Fleifchbrühe darauf gegoſſen, zu⸗ 
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gedeckt, auf ſtarkem Feuer bis zur Glafur einfochen, und diefe 
dann auf wenig Kohlen oder auf der mäßig heißen eifernen Platte 
(offen) dunkelbraun anfesen gelaffenz darauf wird das Kafferol 
vom Feuer weggenommen, zugedeckt und zehn Minuten’ fo hinges 
ſtellt, um daß die Glafur ſich beifer abloͤſt; hernach Ealte Fleiſch— 
brühe darauf gegoffen, angefocht und rein verſchaͤumt; nachdem ein 
Strauß von jungem Sellerifraut, grüner Peterſilie und Zipolfe, 
fo wie zwei Gewürznägeln und einige Pfefferförner dazu gethan, 
zugedeckt und ganz und gar langfam. fortgekocht, bis daß das Fleifch 
weich iftz dann durchgegoffen. Diefe Brühe muß fehr dunkelbraun 
und Elar ſeyn, und angenehm fräftig, aber nicht brandig ſchmecken. 
Sie dient um Suppen und Soſen zu fürben. Sollte es an 
Fleifchbrühe zum Auffüllen mangeln, fo wird mit Waffer, aber 
verhältnigmäßig in geringerem Maß, aufgefüllt. 

Gelbbraͤunliche (blonde) Kalbsbrübe. Blond de veau. 

Ein Kafjerol wird mit Butter befirihen, vier Pfund derbes 
Kalbfleifh uud ein DViertelpfund fehönrother Schinken in Scheiben 
gefchnitten, unten darein gelegt, eine große Zwiebel mit einem Ge: 
würznägel befteeft, drei Möhren und drei Peterſilienwurzeln (grob 
gefchnitten) dazu gefügt, mit einer halben Kanne Fleifchbrühe be- 
goſſen, zugedeckt und über ftarkes Feuer gefest, bis daß die Brühe 
eingekocht iftz dann auf fehr milder Hitze die Glafur ganz lang- 
fam dunkelgelb anfegen laffen, hernach mit Fleifchbrühe angefuͤllt, 
angefocht und gut verfchäumt, ein Strauß, wie vorgehend, hinzuges 
than, zugedeckt und recht langfam fortkochen gelaffen, bis daß das 
Fleifch weich ift, zulegt durchgegoffen. 

| Kraftbrühe oder Confommee von Weißgeflügel. 
Consomme de volaille. 

Entweder die Gerippe von einer Anzahl jungen Hühnern, wo: 
von man die Brüfte und Keulen gelöft hat, Abfälle von Truthahn 
und Kapphahn, oder flatt derer zwei alte Hühner und vier Pfund 
derbes Kalbfleifch werden in ein wohlverzinntes Kafferol gethan; 
mit einer halben Kanne fetten Fleifchhrühe begoffen, zugedeckt, auf 
ftarkem Feuer eingedämpft und dann (offen) auf wenig Kohlen bis 
zur Glafur, ohne daß es Farbe nimmt, eingekocht, hernach Fleifch- 
bruͤhe aufgefüllt, angekocht und gut verfhaumt, indem man einige 
Male ein wenig Ealtes Waſſer nachgießtz darauf werden einige’ 
Pfefferkörner, ein Gewürznägel, einige Möhren, einige Peterfilien- 
wurzeln, ein halber Gelleri, eine große- Zwiebel und ein Straͤuß— 
chen Deterfilie und Zipolle dazu gethan, zugedeckt und recht lang- 
ſam fortgefocht, bis daß das Fleifch weich iſt; hernach durchgegof- 
fen. Diefe Brühe muß, fo wie die andern, Elar feyn, und diefes 

* 
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hängt von dem richtigen Verfchäumen und von dem ganz Tangfa- 
men Kochen ab. Sie wird zu Suppen, fo wie zur Bearbeitung 
der feinen Sofen verwendet. Auch kann man das. Fleifch, ohne 
es erſt eindampfen zu lajfen, gleich mit Fleiſchbruͤhe anfuͤllen, gut 
verſchaͤumen, indem man es einige Male mit kaltem Waſſer ab— 
ſchreckt und dann die Gemuͤſe und Gewuͤrze hinzufuͤgen. 

Bei keiner Bruͤhe darf der Zwichelgeruc) oder Geſchmack her 
vorftechend ſeyn. 

Kraftbrühe oder Confommee von Wildgeflügel. 
Fumet ou Consomme de gibier. 

Drei Pfund derbes Kaldfleifch und die Gerippe von fechs bis 
acht Rebhuͤhnern oder, flatt deren, zwei ganz alte Nebhühner wer— 
den in ein Kafferol gethan, eine halbe Kanne fette Fleifchbrühe 
darauf gegoffen, zugedeckt und auf flarfem Feuer ſchnell einge- 
dampftz nachher die Glafur auf ganz wenig Feuer gelb anfesen 
gelaſſen; nach diefem wird gute Fleifchbrühe darauf gegoffen, ange— 
Eocht und verſchaͤumt; Übrigens wird wie mit der Kraftbrühe von 
Weißgeflügel verfahren. 

Auch Eönnen Abgänge von gebratnen Nebhühnern mit dazu ges 
nommen, desgleichen die Nebhühner oder die Gerippe gleich fo mit 
Fleifhbruhe zugefegt, und nach Belieben auch noch ein Glied 
Scharlotte und ein halbes Lorbeerblatt hinzugefügt werden, 

Don Fafanen, Schnepfen, Großvögeln, Lerchen, wilden Kanins 
chen ꝛc. wird die Kraftbrühe eben fo bereitet. 

Fleiſchſulze. Aspic, ou gelee de viandes. 
Drei Pfund Kalbsheffen, ſechs entbeinte und überwällte Kal 

berfüße, ein bis zwei alte Hühner und ohngeführ ein halbes Pfund 
KORMEOIDEN Schinken werden in ein Kajferol gerhan, Fleiſchbruͤhe, 
oder in deren Ermangelung Waſſer, darauf gegoſſen, angekocht und 

recht rein ausgeſchaͤumt; hernach zwei Zwiebeln, drei bis vier Moͤh— 
ren, drei Peterſilienwurzeln, Selleri, ein Lorbeerblatt, ein wenig 
Thimian und Baſilicum, ein Strauß Peterſilie und Zipolle hinzu— 
gethan und zugedeckt ganz langſam gekocht, bis daß alles Fleiſch 
weich iftz nachdem wird die Brühe rein abgefettet, durch eine ge— 
ruchlofe Serviette gegoſſen, die Teste Fertigkeit mit Papier abgezo- 
gen und Ealt geftelltz auch gleich etwas davon in einem Eleinen 
Foͤrmchen auf Eis geſetzt, um ſich von deren noͤthigen Veſtigkeit zu 
uͤberzeugen; im Falle alſo, daß die Sulze nicht veſt genug waͤre, 
fo müßte man fie ein wenig einkochen, im Gegentheile aber vers 
dünnen. Dann werden auf zwei Kannen Gulze drei ganze Eier, 
oder vier Eierweiße mit einer Ruthe fein gefchlagen, die Gulze 
vom Salz abgegofjen und damit vermifcht, ein bis zwei Eplöffel 
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guter Dragun (Bertram⸗) Eſſig, oder blos etwas guter Weineſſig, 
(der Efjig kann auch wegbleiben,) zwei bis vrei Eßlöffelvoll frifche 
Dragunblätter, ein Glas guter weißer oder Madeira: Wein, vier 
Gewuͤrznaͤgeln; ein wenig Muskatbluͤthe, eine Eleine Priſe grobge— 
fioßner weißer Pfeffer und das nöthige Salz hinzu gethan, aufs 
Feuer gefegt und mit der Ruthe fortgefchlagen, bis daß es Eocht, 
nachher an die. Ede des Windofens gefezt, zugedeckt, glühende 
Kohlen oben darauf gethan und fo eine Viertelſtunde, auch wohl 
laͤnger, naͤmlich bis daß die Eier alles Truͤbe an ſich gezogen ha— 
ben und die Sulze kriſtallklar abgeſchieden iſt, ziehen, aber nicht, 
kochen gelaſſen. Darauf wird eine friſch und rein ausgewaſchene, 
geruchiofe Zwillichtferviette über einen umgekehrten Stuhl auf die 
vier Beine gebunden, cine Schuͤſſel darunter geſetzt, die Sulze 
darauf gegoſſen, die Schuͤſſel mit dem erſten Durchfluß hervorge— 
nommen und dafuͤr das Kaſſerol untergeſchoben, dieſer erſte Durch— 
ug wieder aufgegoſſen und dieſes noch einige Male wiederholt, 
namlich bis daß. die Sulze kriſtallklar erfcheint. Dann wird ein 

wohlverzinnter Kaſſeroldeckel oder eine Kupferplatte daruͤber gedeckt 
und gluͤhende Kohlen darauf gethan, um die Waͤrme zu erhalten 
und das Durchlaufen zu befoͤrdern. Ueber die Sulze in der Schuͤſ— 
ſel kaun man einen Bogen Papier, worin ein kleines Loch ge— 
fihnitten ift, nachdem man erſt zwei hölzerne Spießchen untergelegt 
hat, decken, um allen Staub abzuhalten. Die Sulze muß lieblich 
Eräftig, aber nicht fauer ſchmecken, und nur die nöthige Haltbarkeit 
befisen; denn zu vefte ift fie unzart und verliert dadurch einen 
Theil ihres Werthe. 

Will man die Sulze gold» oder bernfteinfarbig haben, fo nimmt 
man blonde Kalbsbrühe dazu, oder man läßt das Fleifch erſt geld 
anfesen, oder bratet flatt diefem die Hühner erft am Spieß halb 
gar, oder auch nimmt man Carmel zum Farben; dazu wird name 
lich ein wenig feingeftoßener weißer Zucker in einem Zucerlöffel 
oder Eleinen Kafferol auf. Kohlen ganz langfam trocken gefchmolzen 
und nachher über glühender Afche dunkel- (bräunlich-) roth gefärbt, 
nachdem ein wenig Wafler darauf gegoffen und aufgelöft, 

Beim Zufegen der Sulze fünnen auch einige Pfunde derbes 
 NMindfleifh mit dazu genommen werden. 

. + Da, wo nicht großer Aufwand gemacht werden darf, mird 
die Sulze blos von Kälberfüßen und etwas Rind- und Kalbfleifch 
bereitet, fo wie auch der theure Wein weggelaffen; das Kalbfleifch 
kann dazu erſt gelbröthlich angebraten und nebft dem angefegten 
Saft von nämliher Farbe mit ausgekocht werden; übrigens wird 
nach vorgehender Weife verfahren. 

Glaſur. Fleifchglanz. Glace. 
Zwoͤlf Pfund Kalbsſtoß und drei bis vier alte Huͤhner werden 

—* 
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in einem wohlverzinnten Keſſel, welcher über die Hälfte voll davon 
wird, mit kaltem Waſſer zum Feuer gefegt und recht rein ausge: 
ſchaͤumt, nachher viel ganze Gemuͤſe, als Möhren, Peterfilienwur: 
zen, Selferi, drei große Zwiebeln, fünf bis ſechs Gewürznägeln 
und etwas Pfefferförner dazu gethan, aber nicht gefalzen, und fo 
lange kochen gelaffen bis daß alles Fleifh weich iftz die Brühe 
wird dann durch eine geruchlofe Serviette gegoffen, vein abgefettet, 
wieder in einem reinen Kafferol auf flarkes Feuer gefegt, ſchnell 
bis auf drei Kannen eingekocht und nachher wieder durch ein 
Haartuch oder eine reine Serviette gegoffenz nach diefem in einem 
paffenden Kafferol angefocht und verfehäumt, dann auf der Ecke 
des Windofens ein Weilchen langfam fortkochen gelaffen und ver— 
ſchaͤumt, bis daß fich Erin ſchmuziger Schaum mehr zeigtz zuletzt 
unter beftändigem Umrühren mit einem weißen Nührlöffel ſchnell 
eingefocht, bis daß fich der Rührlöffel davon uͤberglaͤnzt erhält, oder 
bis die Glafur ftarken Bindfadendiefe von dem Löffel rinntz dar- 
auf wird fie in tiefe Steingutteller oder Büchfen ausgegoffen und 
zum Gebrauch hingeftell. Diefe Glafur muß eine fchöne Gold— 
farbe haben und durchfichtig feyn. Sie wird gebraucht um vers 
ſchiedene Fleiſchſpeiſen zu überglänzen, fo wie auch um Suppen 
und Sofen zu verſtaͤrken. 

So kann von jeder Fleifhbrüähe, fo wie von gefammelten 
Daͤmpfſaͤtzen, nachdem fie ins Klare gezogen worden find, Glafur 
gekocht werden, doch von braunem Fleifch wird fie zu dunkel, und 
von Dämpffäsen überbaupt zu falzigz deswegen kann man dieſe 
höchftens zu braunen Suppen und Sofen verwenden. 

Brühtafeln. Harte Sleifhbrühe. Tablettes de bouillon. 
Will man die vorgehend befchricbene Glaſur lange aufbewah: 

ven, fo thut man zu dem nämlichen Quantum noch drei bis vier 
entbeinte und gewällte frifhe Kalbsfuͤße; kocht die Glafur auch 
noch etwas dicker ein, fo daß fie einer dicken Soſe gleicht, doc) 
über wenig Glut, indem fie bei folcher Dickigkeit leicht anbrenntz 
dann gießt man fie in tiefe Porzellantelfer oder in feine gut ver 
zinnte Foͤrmchen; nachdem die Tafeln kalt und veft geworden find, 
werden fie herausgenommen, auf recht reine Bretchen von Linden 
oder Ahorn gelegt und an der Luft getrocknet, indem man fie tüg- 
lich öfters ummendet, damit fie eine recht trockne Rinde befoms 
men; zuletzt werden fie in Schachteln oder Büchfen an einem 
recht trocfnen Orte aufbewahrt. Sollte ſich dennoch eine weißliche 
Haut aufgefest haben, fo darf diefe vor dem Gebrauch nur im 
frischen Waffer abgewafchen werden, h 

Sind diefe Brühtafeln aber auf Neifen zur Stärkung beftimmt, 
fo werden zu diefem nämlichen Quantum auch noch zehn Pfund 
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Rindfleiſch, und nach Belieben auch vier alte Rebhuͤhner oder feche 

alte Tauben genommen, 

Effenz von Wild - Geflügel. Essence de gibier. 

Zwei Pfund derbes Nindfleifh, zwei Pfund Kalbfleiih und 

die Gerippe von fechs bie acht Rebhuͤhnern, oder von einigen Fa: 

fanen, wovon man die Brüfte gelöft hat, werden in ein Kafferol 

gethan, eine halbe Flafche weißer Wein darauf gegoffen, zugedeckt 

und bis zur Glaſur eingefocht, ohne Farbe nehmen zu laſſen; dann 

wird gute Fleifhbrühe darauf - gegoffen, angefocht und rein ver 

ſchaumt, nachher eine Zwiebel, zwei Möhren, zwei Deterfilien- 

wurzeln, ein £leines Sträußchen Thimian, ein Eleines Lorbeerblatt, 

ein wenig Baſilicum, zwei Gewuͤrznaͤgeln, und einige Pfefferkoͤrner 

dazu gefuͤgt, zugedeckt und recht langfam fortgekocht, bis daß alles 

Fleiſch weich iſt; zuletzt durch eine feine Serviette gegoſſen. Auf 

ähnliche Weiſe werden die Eſſenzen von Schnepfen, Wachteln, 

Srammegsvögeln ꝛc. gezogen. Man Fann auch gebratue Abfälle 

dazu nehmen. 

Saften- Brühe. Bouillon maigre. . 

Ein halbes Pfund Butter wird zerlafen, ſechszehn Möhren, 

acht weiße Rüben, drei Sellerieknollen, vier bis fechs Zwiebeln, 

ſechs Peterfilienwurzeln und einige Paftinafen in Scheiben ge- 

fihnitten darauf gegeben, desgleichen zwei zarte Sattichhäupter, ein 

zarter Welſchkohlkopf, Bory und ein Strauß Körbeltraut, zuſam⸗ 

mengebunden, dazu gefügt, eine halbe Kanne Waffer darauf ge> 

goffen, zugedeckt, auf dem Feuer eingedampft nad ein wenig an? 

fesen laſſen; nachdieſem ohngefaͤhr acht Kannen heißes Waſſer 

darauf gefuͤllt, etwas Muscatbluͤthe, Ingwer, ſechs Gewuͤrznelken, 

etwas Pfefferkoͤrner, ein wenig Salz, und vier Haͤndevoll rein ge— 

waſchene duͤrre Erbſen dazu gethan, etwa drei Stunden kochen ge— 

laſſen und dann durch eine Serviette gegoſſen. 

Faſten⸗Fiſch-Bruͤhe. Bouillon de poisson. 

Ein halbes Pfund Butter wird in einem großen Kaſſerol zerlaſſen, 

halb ſo viel Gemuͤſe wie vorgehend darauf gethan und acht Pfund 

Schleien, Karpfen oder Hechte ꝛc., welche geſchuppt und ausge⸗ 

nommen worden find, in Stuͤcken geſchnitten, werden daruͤber ge⸗ 

legt, eine halbe Kanne Faſtenbruͤhe oder Waſſer dazu gegoſſen, zu⸗ 

gedeckt und der Saft bis zur Glaſur eingekocht; nachher eine 

Kanne kaltes und ſieben Kannen heißes Waſſer aufgegoffen und 

rein verſchaͤumt, dann cin ftarkes Sorbeerblatt, einige Schampinio- 

nen oder Steinpilze, Salz, Muskatbluͤthe, drei bie vier Gewürz: 

naͤgeln, etwas Pfefferkoͤrner und ein Eleiner Strauß grüner Peter: 
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filie Hinzu gethan; auch koͤnnen einige Haͤndevoll duͤrre Erbſen 
dazu gefuͤgt werden; drei Stunden ganz langſam gekocht und zu— 
legt durd) eine Serviette gegoſſen. 

Braune» Faftenbrühe. Jus maigre. 

Der Boden eines Kafferols wird gut mit Butter beftrichen, 
eine Anzahl Zwiebeln in Hälften, und Wurzeln in Scheiben ge 
fhnitten darüber ausgebreitet, zugedeckt, auf wenig Feuer langſam 
fhwigen und zulegt ſchoͤn dunkelbraun anfesen laffenz nachher 
zugedeckt und zurückgeftelltz nach zehn Minuten wird Faſten— 
Brühe aufgefüllt, einige Schampinionen, grüne Zwiebeln, grüne 
Peterjilie, ein Eleines Lorbeerblatt, einige Gewürznägeln, Pfeffer 
forner und Salz hinzu gethan, eine Stunde Eochen laſſen und 
dann durchgegoffen. 

Fiſch-⸗Glaſur. Glace de poissons. 

Klare Faften-Fifhbrühe wird, wie folches bei der Fleiſch-Glaſur 
angegeben ift, eingefocht und an Fafltagen gebraucht. 

Don den Supven. Des potages (soupes). 

Königinfuppe. Potage à la Reine. 
Die gemöhnliche Weife fie zuzubereiten, ift folgende: man 

feßt zwei guter alte Hühner, zwei Pfund Rind- und zwei Pfund 
Kalbfleifch mit friſchem Waffer, in einem wohlverzinnten Keffel, 
zum Feuer, laßt diefes anfochen und verſchaumt es rein wie ge: 
wohnlich; dann giebt man eine Zwiebel, eine ftarke Selleriknolle, 
vier mittlere Möhren, vier Meterfilienwurzeln, zwei Gewürznägeln, 
zwoͤlf Pfefferförner und Salz dazu, und läßt die Hühner zuge: 
deckt ordentlich weich fochen; nimmt fie dann heraus und deckt 
fie zu; die Brühe aber gießt man durch eine feine Gerviette und 
fetter fie rein ab. Mit folcher Brühe Gegießt man zehn Loth ge- 
wällten Neis, und läßt ihn, zugedeckt, langfam recht weich und 
dief Eochen; oder man nimmt zwanzig Loth abgefchälte Munde 
ſemmeln, fehneidet fie in Scheiben, begießt fie mit. Hühnerbrühe 
und wenn fie weich find, rührt und Eocht man fie zu einem feinen 
Teig. Die Hühnerbrüfte reiniget man von der Haut und Allen, 
was nicht weiß ift, und fehneidet fie recht fein. Dann flößt man 
zwanzig fehöne ‚weiße, abgezogene Mandeln, nachdem man erft alfe 

- Spiken davon gefoftet hat, damit Eeine bittere darunter iſt, fert 
nach) und nach einige Tropfen Waffer zu, damit fie wicht öhlicht 
werden, ftößt dann das Brufffleifch, indem man cs mit ein wenig 
Hähnerbrühe anfeuchtet, darunter, und fo fein wie moͤglich, ftößt 

| 

| 
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endlich auch den Reis oder den Semmelteig moͤglichſt fein dar— 
unter und zerruͤhrt dieſes nach und nach mit der kraͤftigen Huͤhner— 
bruͤhe und ſalzt gehoͤrig; reibt dieſe Suppe dann durch ein Haar— 
tuch, giebt ſie in einen wohlverzinnten Suppenkeſſel und ſetzt ſie 
eine Stunde vor dem Anrichten ins heiße Bad, indem man fie 
wahrenddem einige Male mit der Suppenkelle aufzieht. Sollte 
man gendthiget feyn, fie: auf, Kohlen heiß zu machen, fo müßte 
man dabei bleiben und fie unaufhörlich aufzichen, bis daß fie heiß 
it, fie aber ja nicht Eochen laffen, denn dadurch würde fie die 
Bindung verlieren und mättig werden. Diefe Suppe muß fchön 
weiß, weder dick noch dünne, und von lieblich » Eräftigem Geſchmack 
ſeyn. Man giebt Eleine Semmeliruften, welche in Elarer Butter 
hart geröftet worden find, oder zehn Loth gewällten Reis, welchen man 
eine halbe Stunde in Eräftiger Brühe hat aufquellen laffen, dar— 
ein. — Man fann auch fechs vder acht hartgekochte Cierdotter 
mit unter das Hühnerfleifch floßen, fie tragen zum Eräftigen Ges 
ſchmack bei, die Suppe aber verliert von ihrem weißen Anſehen. — 
Sm Nothfall kann man vor dem Anrichten auch einige Löffel dicken 
füßen Rahm darunter ziehen. 

Im Maß kann vorbefchriebene Suppe drei und eine Halbe 
Kanne betragen. 

Die zweite Art diefe Suppe zuzubereiten, welche feiner, hin- 
gegen auch Eofibarer ift, ift diefe: Man nimmt die Bruͤſte von 
zwei gebratenen Kapphähnen oder von vier flarken jungen Huͤh— 
nern und verdännt mit Conſommee; übrigens bleibt vorgehendes 
Verfahren. 

Rebhuͤhnermus⸗Suppe. Potage à la purée de 
perdrix. 

Vier Rebhuͤhner werden im Safte gar gebraten, die Haut abe 
gezogen, das Fleifh recht fein gefchnitten und dann mit etwas 
dunkler Brühe angefeuchtet, recht fein geftoßen. Die Knochen wers 
den zufammen gehadt, drei Kannen- braune Brühe darauf ges 
goffen, Eochen lafjen und verſchaͤumt, dann Selleri, eine Zwiebel, 
zwei Möhren, zwei MDeterfilienwurzeln, ein Eleiner Strauß Pe— 
terfilie, acht Pfefferförner und einige Schampinionen dazu gefügt, 
zugedeeft und eine Stunde langfam gekocht; nachher durch eine 
Serviette gegoffen und rein abgefette. Zwei Eleine Eplöffelvoll 
Mehl werden in Butter gelb gefchwist, kalt gerührt und dann mit 
der Brühe aufgelöft, eine halbe Stunde langfanı gekocht, abge⸗ 
fhaumt, und abgefettet, alsdann das Rebhuͤhnerfleiſch damit lang⸗ > 
fam aufgelöft, gefalzen und nach Belieben mit Muskatnuß gewürzt z 
diefes Mus wird durc ein Haartuch gerieben, und dann im Bade 
heiß gemacht; es muß ebenfalls weder dick noch dünne ſeyn, fons 
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dern fchnurartig vom Loffel laufen; zuletzt wird es ber gewuͤr— 
felte, in Butter geroͤſtete, Semmel angerichtet, oder Weis, wie bei 
der Königinfuppe, darein gegeben. Statt des Mehls Tann auch 
zwölf bis vierzehn Koch Semmel dunkelgelb in Butter geröfter, mit 
der Brühe gut verfocht und dann mit durchgeftrichen werden. 

Diefe Suppe kann drei, bis drei und eine halbe Kanne be: 
tragen. R 

Mit Mus Suppen von Fafanen, Schnepfen, Großvögeln, Ler— 
chen ꝛc. wird eben fo verfahren, 

Rorbbohnenmus- Suppe. Potage & la Condé. 
Dreiviertelsfanne Eleine rothe Bohnen werden rein gewafchen, 

mit guter Fleiſchbruͤhe aufgefest, ein halbes Pfund recht guter 

Schinken, zwei Möhren, eine Zwiebel mit zwei Nelken befteckt, 
ein Stuͤck Selleri und ein Sträußcen Peterfilie dazu gethan und 
recht langſam fehr weich gekocht; machher die Gemüfe herausge: 
nommen, die Bohnen abgegoffen, recht fein geftoßen, mit ihrer, 
fo wie mit der noch nöthigen Brühe verdünnt, noch eine Stunde 
ganz langfam gekocht, und dann durch ein Haartuch geftrichen, im 
Bade heiß gemacht und gehörig gefalzenz diefes Mus muß eben— 
falls weder dick noch dünne ſeyn; zuletzt wird es angerichtet und 
wiürflig gefchnittene Semmel, welche man in Earer Butter ge— 
backen hat und gut abgetropft ift, darauf gegeben. 

Erbſenmus-Suppe. Potage a la purée de pois. 

Eine Kanne fohön trockne Erbfen werden, wie die vorgehenden 
Bohnen, weich gekocht und diefe Suppe auch ganz fo wie die 
vorgehende beendet. 

Statt der Semmel kann man auch Neis darein geben, 

Grünerbfenmus.Suppe. Potage a la purde de pois 
nouveaux, aud) Potage a la d’Artois genannt. 

Ein Mäschen grüne Erbfen, welche mittlee Größe ſeyn koͤnnen, 
werden rein gewafchen und abgegoffen, cin PViertelpfund Butter 
zerlaffen, die Erbfen darein gethan, gefalzen und umgeſchwenkt, ein 
‚Strauß grüne Peterfilie dazu gefügt und auf fehnellem Feuer 
ducchhist, indem man fie dabei einige Male umfchwenttz nachher 
wird eine halbe Kanne Fleifcbbrühe darauf gegoffen und fie zuge— 
deckt weich gedämpft; daranf werden fie fein geftoßen, mit guter 
Fleifhbrühe verdünnt, angekocht und ein Weilchen fortgefocht, ab— 
geſchaͤumt und abgefettet, eln wenig Zucker und das nöthige Salz 
Hinzu gethan, durd ein Haartuch geftrichen und im Bad heiß ge— 
macht; vor dem Anrichten mit vier Loth frifcher Butter aufge 

EEE WERE BEN 
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zogen und über gewürfelt und gebackue Semmel, oder über aus— 

gequollnen Neis angerichtet, 

tinfenmus- Suppe. Potage a la puree de lentilles, 

aud) Potage à la Chantilly genannt. 

Dreiviertelstanne ſchoͤne reingelefene Linfen werden gewaschen, 

ein halbes Pfund Schinken, zwei Möhren, cin Stuͤck Selleri und 

eine Zwiebel mit zwei Nelken beſteckt dazu gethan, und mit Fleiſch— 
bruͤhe langfam recht weich gefochtz die Gemüfe werden alsdann 

herausgenommen und die Linfen vecht fein geftoßen, nachher mit 

ihrer Brühe verdlinnt und wo möglich ein Theil Confommee oder 

Eſſenz von Wildgeflügel dazu genommen, auf- und eine Stunde 

langfam fortgefocht, nachdem abgefchäumt und durch ein Haartuch 

geftrichen,. heiß gemacht, gehörig gefalzen und mit würfelicht ges 

fehnittener und gebackner Semmel, mit Reis, oder mit ausgequoll 

nem Gago angerichtet. 

Auch kann man einen Telfer voll ſchoͤn ganze Linfen zurück bes 

halten, und fie nebjt einigen Bratwürften, welche erft abgebraten 

und in Scheibchen gefchnitten worden find, ftatt Brod in die Muse 

ſuppe thun. 

Maronenmus-Suppe. Potage à la purée de marons. 

Bon ein und einem halben Pfunde Maronen wird die äußere 

Schale abgemacht, nachher Fochendes Waſſer darauf gegoſſen und 

auf heißer Stelle ziehen gelaffen, bis daß die zweite Schale ſich 

loͤſtz dann gleich mit etwas kaltem Waſſer abgefchreeft, theilweife 

herausgenommen und abgezogen. Diefe reinen Maronen werden 

mit Conſommee oder mit guter Brühe eine Stunde langfam ge= 

Eocht , nachdem abgegoffen und recht fein geftogen, indem man von 

ihrer Brühe immer wieder etwas nachgießt; nachher mit Conſom— 

mee oder fonft guter Brühe gehörig verdünnt, aufgekocht und eine 

gute Stunde langſam fortgekocht, verfehaumt, gefalzen, ein wenig 

Pfeffer und nach Befinden auch ein wenig Zucker dazu gefügt, 

durch ein Haartuch geftrichen, im Bad heiß gemacht, Kiesgroß 

gute frifche Butter darunter gezogen und über gewürfelt und ge= 

baefne Semmel angerichtet. 
Diefe Suppe muß, wie alle Musfuppen, dicklicht vom Löffel 

rinnen. 

Möhrenmus - Suppe. Potage à la purée de carottes. 

Eine und eine halbe Kanne der fchönften rothen Möhren, wel⸗ 

cbe rein gepust, gewafchen und in Scheiben gefchnitten worden 

find, werden in ein Viertelpfund heiß gemachte Butter gethan und 

auf nicht ſtarkem Feuer eine kurze Zeit geſchmort, indem man fie 
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manchmal umſchwenkt oder umruͤhrt; nachher wird -eine Kanne 
Brühe darauf gegoffen, zugedeckt, langfam recht weich gedämpft 
und dann recht fein geftoßen. in EHlöffelsol Mehl wird mit 
Butterweiß abgefchwigt, Ealt gerührt und dann mit drei Kannen 
Brühe aufgelöft, die Möhren damit vermifcht, unter Umrühren 
auf- und von der Seite dann,noch eine halbe Stunde fortgefochtz 
nach diefem abgefehaumt und abgefettet, gefalzen und etwas Zucker 
dazu gefügt, um das Mus angenehm zu machenz zulegt durch ein 
Haartuch oder nicht allzufeines Haarſieb geftrichen, heiß gemacht +1 
und mit ausgeguollnem Reis, Hafer oder Sternnudeln, oder auc) 
mit gewürfeft und gebacfner Semmel angerichtet. Gewöhnlich wird 
fein Mehl zu diefer Suppe genommen,<doch dann fcheidet fich die 
Elare Brühe von den Möhren fo leicht ab und diefes haben manche 
Herrfchaften nicht gern. Uebrigens muß diefe Suppe weder dicke 
noch dünne ſeyn. : 

Wurzelmus-Suppe. Petage a la Crecy. 

Zwolf Möhren, fechs weiße Rüben, fechs Paſtinak-, vier Pe— 
terfilienwurzeln, zwei Sellerifnollen und drei Zwiebeln (welche auch 
wegbleiben Fonnen) werden, nachdem fie rein gepußt und gewafchen 
find, in Scheiben gefchnitten, wie vorhergehende Möhren in But: 
ter geſchmort, und diefe ganz fo wie die Veöhrenmus- Suppe be— 
endiget. 

Meißgrübenmus Suppe. Potage & la purée de navets. 

Weiße Rüben, welche veſt aber nicht löchricht find, werden ges 
fhält, gewafchen und in Scheiben gefchnitten, in einem Kaſſerol 
ein Viertelpfund Butter heiß gemacht, ohngefahr ein und eine halbe 
Kanne von den weißen Rüben dazu gethan und auf dem Eifenheerd 
oder auf einem nicht zu heißen Windofen gelbbräunlich gebraten, 
indem man fie öfters umſchwenkt oder umruͤhrt; man muß öfters 
darnach fehen, daß nicht etwa Blättchen am Boden veft fiken blei— 
ben und fchwarz werden; wenn fie ale eine fchöne rothlichhraune 
Farbe erlangt haben, fo wird cine halbe Kanne Brühe daran ge— 
goffen, ſtarke Nußgroß Zucker dazu gethan, zugedeckt und die Ruͤ— 
ben langfam recht weich gedampftz zur Verdünnung wird dunkle 
Brühe genommen; übrigens wird fie ganz wie die Möhrenmuse 
Suppe beendige. Man kann zu diefen Arten Suppen auch Eleine 
runde Semmelfcheischen im Ofen hart röften, fünf Minuten vor 
dem Anrichten in die Suppenterrine thun und mit Eochender Brühe 
übergiegen, damit fie aufquellen, und dann die Musfuppen darüber 
anrichten. 
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Krebs: Suppe. Potage à la bisque d’ecrevises. 

Auf drei Kannen Euppe werden etwa funfzig bis fechszig 

Suppenfrebfe genommen, aus mehreren Waͤſſern recht rein gewa— 

fchen, wenig gefalzen, Eochende Brühe darüber gegoffen und zehn 

Minuten kochen gelaffenz dann abgegoffen und die Schalen ausge: 

brochen, die Schwänze in einige Stückchen zerfihnitten und in den 

Suppennapf gethan, die Leiber vecht fein geftoßen und auf die 

Seite gefeßtz dann die Echalen recht fein geftoßen uud mit zwölf 

Loth Butter auf wenig Kohlen funfzehn bis zwanzig Minuten 

recht langſam geſchmort; wenn dann die Butter etwas £lar hervor 

tritt, zwei Eplöffelvoll Mehl darunter gerührt und noch) fünf Mi— 

nuten ſchmoren gelaffen, hernach zurück geftellt, und wenn es kalt 

iſt, mit dem Krebsſud und uͤbrigens mit Fleiſchbruͤhe, zuſammen 

etiwa drei und eine Viertelskanne, aufgelöft und aufgefüllt, unter 

beſtaͤndigem Nühren an- und eine halbe Stunde langfamı fortge- 

Eochtz nachdem die geftoßenen Leider mit der Suppe aufgelöft, ges 

hörig gefalzen und fo durch ein Haartuch geftrichen, alsdann im 

Bade heiß gemacht; vor dem Anrichten recht durcheinander gezogen 
und über Eleine Semmelkruften, oder zehen bis zwölf Loth ausge 
quolfenen Reis angerichtet. Man kann auch Spargel, Blumen- 
Eohl und Selleri, Elein gefchnitten und abgekocht, in die Suppe 
thun. Statt dem angegebenen Mehl kann man zwölf bis vierzehn 
Loth Semmelfcheiben mit der Suppe weich kochen, um fie damit 
zu verdicken, und dann mit durchftreichen. 

Parabiesäpfel- Suppe. Potage a la purde de tomates. 

Vier und zwanzig bis dreißig ſchoͤnrothe Paravdiesäpfel werden 

gewafchen, aufgefchnitten, die Kerne und das Waſſer herausgedrickt, 

die Früchte in ein Kafferol gethan, mit ſechs Loth Butter, einem 

halben An rohen Schinken, einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel 
mit drei Melken befteckt, einem Strauß Peterfilie und einer Eleinen 
Meſſerſpitze rothen Pfeffer zwei Stunden recht langfam gedämpftz 
dann die Zwiebel herausgenommen, acht Loth Semmelrinde dazu 
gethan, mit Conſommee oder Duntelbrühe hinreichend begoffen, 
eine halbe Stunde Eochen gelaffen, abgeſchaͤumt und abgefettet, ein 
wenig Zucker und gehöriges Salz hinzu gethan, durch ein Haar— 
tuch geftrichen, im Bade heiß gemacht und Über Macaroni, Stern> 
nudeln 2c., welche man gewällt und in, guter Brühe weich gekocht 
hat, oder über ausgequollnen Neis angerichtet. 

Pohlnifhe Suppe. Potage a la Polonaise. 

Fin DViertelpfund Butter wird heiß gemacht, zwei bis drei Eß— 
Löffelvoll Diehl darinne geſchwitzt bis es braußt, dann Ealt gerührt, 
mit brauner Brühe aufgelöft und aufgefüllt, ein Gebund Peterfilie, 
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Sellerifrant und Zipolfen oder Lauchzwiebeln und einige Pilze oder 
Schampinionen dazu gethan, Dreiviertelftunde langſam Eochen ge: 
laſſen, hernach abgeſchaumt und abgefettet, durch ein feines Haar: 
tuch gegoffen, Eochend heiß gemacht, gefalzen, mit weißem Pfeffer 
und Muskatbluͤthe gewuͤrzt und über einen Teller voll Gehaͤck von 
frifchem zarten Schöpsbraten oder Nebhühnerdrüften und in But— 
ter gebackne Semmelkruſtchen angerichtet. 

Kalbskopf- (Falſche Schildkröten) Suppe. Potage a la 
tortue. 

Ein weißer Kalbsfopf, welcher Tags zuvor gebrüht worden iſt, 
wird von den Kuochen gelöft, in drei Stuͤcke gefchnitten, einige 
Stunden eingewäffert und einige Male das Waffer erneutz dan 
berausgewafchen und in frifchem Waſſer langfam warm werden ge: 
laffen, hernach abgegoſſen und wieder frifches Waſſer darauf geges 
ben, zum Feuer gefeßt, angefocht, verſchaumt und eine Biertel- 
ftunde fortgekochtz hernach abgegoffen, frifhes Waſſer darauf ges 
than und ganz rein zugepußt, nachdem in Eleine runde, Viergro— 
fehenftück große Stückchen gefihnitten und in Weißsrühe weich ges 
Eoht Drei Kannen halb gute Confommee und halb gelbbraune 
Kalbsbrühe werden I er gefeßt, eine Zwiebel mit zwei Ge- 
würznägeln beſteckt, zwei Möhren, ein Gebund von Peterfilie, Sel—⸗ 
feriefraut und Zipolle, fo wie etwas Muskatblüthe dazu gethan, 
um den vierten Theil langſam eingefocht und zulegt durch eine 

Serviette gegoffenz diefe Brühe muß recht Elar ſeyn; fie wird in 
den Suppenkeſſel gegoffen, drei WViertelsflafche recht guter Mabdeira- 
wein und eine Mefferfpige vother Pfeffer dazu gefügt, gehörig ge: 
falzen und heiß gemacht. | 

Ein Weilhen vor dem Anrichten wird der Kalbskopf abgego 
ſen, darauf geſehen, daß die Stuͤckchen nett ſind, und nebſt hinrei— 
chenden abgekochten Fleiſchkloͤschen in die Suppe gethan; zuletzt 
wird dieſe uͤber zwoͤlf hartgekochte, gute ganze Eierdotter in den 
Suppennapf angerichtet. Statt der Eierdotter kann man auch 
Eierkloͤschen, ſo wie fie bei dem Schildfrötenragu vorkommen wer— 
den, dazu thun. 

Aufgebruͤhete Semmel. Mitonnage. 
Man reibt die Semmel ganz leicht ab, ſchneidet die Rinde in 

dünnen Stückchen herunter, rundet dieſe wie ein Viergrofchenftück 
groß und läßt fie im Ofen oder in der Röhre hart werden; zehn 

Minuten vor dem Anrichten giebt man fie im die Suppenſchale 

(Terrine), gießt eine halbe bis dreiviertels Kanne kochende Brühe 
darauf und deckt fie zu. Darüber werden dann verjchiedene Cup: 

pen angerichtet. Die Semmelbroffe kann ebenfalls dazu verwen- 

x 
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det werden; diefe wird eben auch in dünne runde Scheibchen ge: 
fehnitten und dann im Ofen lichtgelb und hart geröftet. 

Fruͤhlingsſuppe. Potage printaniere. 

Eine Viertelskanne Möhrchen, etwas weiße Rüben und etwas 
Meterfilienwurzeln werden in Zolllange Nübchen geformt; einige 
Händevoll DBrechfpargel, eben fo viel fchmale junge Bohnen und 
junger Lauch (wenn er geliebt wird,) Zolllang gefehnittenz zarter 
Kopflattich, und Sauerampf in Eleine Blättchen gepflückt, von jedem 
drei Handevollz kleine zarte Körbelblättchen, eine gute Handvoll; 
zarte Selleri- und Pererfilblättchen, zufammen eine Eleine Hand: 
voll; einige Händevoll grüne Erbfen und etwas Eleine Blumen 
Eohlröschenz; alles diefes und noch mehr ähnliches was das Fruͤh— 
jahr darbietet wird dazu genommen, Einige von diefen Gemüfen, 
welche zu ſtarken Geſchmack geben, werden erſt gewällt und mit 
friſchem Waſſer abgefrifcht. Anderthalden Stunden vor dem Ans 
richten werden drei Kannen Eräftige hellbraune Brühe fochend ge⸗ 
macht und gefalzenz zuerſt die Moͤhrchen und Peterſilienwurzeln 
darein gethan, ſpaͤter der Lattich, wieder ſpaͤter die gruͤnen Boh— 
nen, und ſo fort, ſo daß ein jedes nach ſeiner Art weich werden 
kann; zuletzt wird die Suppe ſo gegeben oder auf aufgebruͤhte 
Semmel, oder geroͤſtete kleine Semmelkruſtchen angerichtet. Statt 
der Semmel kann man übrigens auch Reis, Nocken, fo wie eine 
beliebige Art Klöschen oder Pfannzel darein geben. 

Schiffonade- Suppe. Potage a la chiffonade. 

Es werden hier die nämlichen Zuthaten wie zu der vorgehen- 
den Frühlingsfuppe genommen, die er aber verjchiedenförmig 
gefchnitten oder ausgeſtochen; nach Belieben auch noch zwanzig 
junge Eeine Zwiebelchen hinzu gefuͤgt; übrigens wird diefe Suppe 
mit oder ohne Semmel gegeben, 

Sommerfuppe. Potage à la Julienne. 
Möhren, weiße Rüben, Selleri, Paſtinak, Peterfilienwurzeln, 

zarter WelfchEohl oder Kopflattih, Sauerampf, Körbel, Lauch 
(Bory), wo er gelicht wird, und Zwiebelchen vesgleichen, alles wird 
in Eleine Zolllange feine Faden gefchnitten, rein gewafchen und ab— 
tropfen gelaſſen; hernach acht Loth reines Fett vom Fleifchkeffel, 
oder eben fo viel Butter in ein Kafferol gethan, die Gemüfe dazu 
gegeben und langjam geſchmort, bis daß fie eine leichte Farbe ge— 
nommen haben; nach diefem drei und eine halbe Kanne Eräftige 
hellbraune Brühe darauf gegoffen und zwei Stunden ganz langfanı 
gekocht, Körbel und Sauerampf Eommen in der legten Viertelftunde 
erſt dazu; zuleßt wird die Suppe volllommen gefalzen und nad) 
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Befinden auch ein Elein wenig Zuder daran gethanz übrigens wird 
fie wie die Frühlingsfuppe angerichtet. 

Herbfifuppe. Potage a la Brunoise, ou a la 
Faubonne. 

Möhren, weiße Rüben, Selleri, Paſtinak und Peterfilienwur: 
zeln werden in ganz Eleine Würfel gefchnitten, rein gewafchen 
und zum Abtropfen gelegt; nachher acht Loth Elare Butter heiß 
gemacht, die Wurzeln darein geſchmort und leicht Farbe nehmen 
gelaſſen; Usrigens wird diefe ganz fo wie die Sommerfuppe been- 
diget. Statt über Semmel, kann man fie auch über ausgequolle- 
nen Reis anrichten und beides behutfam untereinander mengen. 

Kufelfuppe. Potage a la Kusel. 

Dhngefähr dreißig Möhren, dreißig weiße Nüben, zehn Selleri 
und zwanzig Bory, alle von gleicher Die und Zolllang geſchnit— 
ten, fo wie zwanzig nett gefchälte, Eleine Zwiebeln werden gewällt 
und nachher in Kraftbrühe weich und kurz eingekochtz acht Kopf- 
lattiche gewällt und dann zwifchen Speckplatten mit etwas Kraft- 

Brühe weich gedämpft; die Gemüfe werden in die Suppenſchale 
gethan, Kraftbrühe darauf gegoffen und die Suppe fo, ohne Sem— 
mel, gegeben. 

Kräuter-Suppe. Potage aux herbes. 

Zwei Hände voll Sauerampf, zwei Hände voll Kopflattich, eine 
Hand voll junger Spinat, alles von den Rippen geftreift, zwei 
Hände voll Körbel, eine Hand voll Peterfilblätthen und nach Be— 
lieben Bory, werden aus einigen Waͤſſern gewafchen und nicht all 
zufein gefchnitten; nachher ohngefähr fechs Lord Butter heiß ge— 
macht, oder eben fo viel reines Fett von dem Fleifchkerjel genom— 
men und die Kräuter darinnen kurz gedämpft; dann drei Kannen 
gute Brühe darauf gegoſſen, eine halbe Stunde gekocht, gefalzen 
und über gebrühete Semmel angerichtet. 

Spargel-Suppe. Potage aux pointes d’asperges. 

Die grünen Brechfpargeln werden vom Kopf abwärts, da mo 
er noch leicht bricht, abgebrochen, alle Blättchen bis an den Kopf 
abgepußt, gewafchen, in drei Viertelszoll lange Stuͤckchen, oder auch 
zu Eleinen Erbfen gefihnitten, nochmals rein gewafchen, in Eochen- 
des, gefalzenes Waſſer gethan und fünf Minuten gewällt, hernach 
abgegoffen und mit Ealtem Waffer Ealt gefpültz zwanzig bis dreißig 
Minuten vor dem Anrichten, je nachdem der Spargel mehr oder 
weniger zart ift, werden drei Kannen fräftige hellbraune Brühe 
aufgekocht, die Spargeln dazu gethan, nicht zu fehr gefalzen und 
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fortgekocht, bis daß fie weich find; dann uber gebrühete Semmel 
angerichtet. 

Suppe mit jungen Möhren. Potage aux carottes 
- ‚nouvelles. 

Ohngefaͤhr eine halbe bis drei Viertelskanne zolllange, nett zu— 
gefehnittene Möhrchen, (die holländifchen Eurz und dunfeltothen 
find die zarteften und beften), werden in kochendem Waſſer ge: 

waͤllt, dann gleich wieder abgegoffen und mit frifchem Waſſer ab⸗ 
geſpuͤlt; eine Stunde vor dem Anrichten werden fie in £räftige, 
hellsraune, Eochende Brühe gethan, ein Elein wenig Zucker zugefegt, 
weich gekocht, gefalzen und über aufgebrühete Semmel angerichtet. 

Sattih-Suppe. Potage aux laitues emincees. 

Bon fechs bis acht ſchoͤnen Kopflattichen wird alles Zarte von 
den Rippen ab und £lein gepflückt, oder fadig gefchnitten und recht 
rein gewafchen; nachher fehs Loth Butter heiß gemacht oder eben 
fo viel wohlfchmeckendes Fett von dem Fleifchkeffel genommen und 
der Lattich darinne kurz gedämpft; nachdem drei Kannen hellbraune 
Fleiſchbruͤhe darauf gegoſſen, weich gekocht, geſalzen, mit ein we— 
nig weißem Pfeffer gewuͤrzt und uͤber aufgebruͤhete Semmel an— 
gerichtet. 

Gruͤnerbſen-Suppe. Potage aux petits pois. 

Dreiviertel bis eine Kanne zarte grüne Erbſen werden recht 
rein gewaſchen, in kochendem geſalzenem Waſſer blos uͤberwaͤllt, 
nachher abgegoſſen und mit kaltem Waſſer abgeſpuͤlt; zwanzig bis 
fünf und zwanzig Minuten vor dem Anrichten werden fie in ſtar⸗ 
ke, kochende, hellbraune Bruͤhe gethan, leicht geſalzen, wenig Zucker 

zugefuͤgt und dann uͤber aufgebruͤhete Semmel angerichtet. 

Kohl-Suppe. Potage aux choux. 
Von drei ſchoͤnen Waͤlſchkohlhaͤuptern wird alles Grobe abge— 

macht, dieſe dann in vier Theile geſchnitten, recht rein gewaſchen, 
in geſalzenes, kochendes Waſſer gethan und eine halbe Stunde 
lang gekochtz nachher in kaltes Waſſer gelegt und gut abgekuͤhlt; 
dann in ein mit duͤnnen Speckplatten belegtes Kaſſerol gereihet, 
ein wenig Salz und weißer Pfeffer darauf geftreut, eine Zwiebel 
mit zwei Nelken befteckt, zwei Möhren und ein Stuͤckchen Schin- 
fen dazu gethan, mit dünnen Speckplatten überdeckt, mit fetter 
Sleifchbrühe begoffen, zugedeckt und zwifchen Gluth langfam weich 
gedämpft; vor dem Anrichten werden die Stücken Kohl einzeln auf 
eine Gerviette herausgethan, um daß das Fett BE dann über 

T. Theil. 2 
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aufgebrähete Semmel in die Suppenfchale gelegt und mit ganz 
ftarfer Braunbrühe übergoffen. 

Mit ganzem Lattich wird die Suppe ebenfo bereitet, 

Gefüllte Lattich Suppe. Potage aux laitues farcies. 

Bon zwölf bis funfzehn Kopflattichen werden die groben Blaͤt— 
ter behutfam abgemacht, nachher rein gewafchen, in ein großes 
Kafferol gethan, überfalzen, mit Eochendem Waffer übergoffen und 
eine PViertelftunde gekocht; dann einzeln mit den Schaumlöffel 
heraus genommen und in Ealtes Waffer gelegtz nachdem fie ausge= 
fühlt find, werden fie auf ein großes Sieb heraus gethan, um daß 
das Warfer rein abfließtz dann die Blätter von jedem Kopf be> 
hutfam aus einander gemacht und niedergelegt, ein rundes, Eigroßes 
Stuͤckchen Kalbfleifch - Fülle auf die Mitte gefegt, die Blättchen, 
eins nach dem andern, veſt darum gefchlagen und eine hübfche 
runde Form gegeben; endlich in ein mit Speckplatten belegtes 
Kafferol gereihet, mit Salz und weißem Pfeffer Überftreuet, mit duͤn— 
nen Specfplatten überdeckt, mit Fleiſchbruͤhe begoffen, fo daß folche 
darüber gehet, zugedeckt, angekocht, und zwifchen Glut langſam ein 
bis anderthalbe Stunden dämpfen gelaſſen. Vor dem Anrichten 
wird der Lattich einzeln auf eine Serviette heraus gelegt, um das 
Fett abzuziehen, dann über etwas aufgebrühete Semmel in die Sup— 
penfchale gereichet, und mit Eräftiger, brauner Brühe übergofjen. 

Franzoͤſiſche Garbürfuppe. Potage a la croute au pot. 

Ein guter Iheil ſchoͤ Semmelrinden wird in Scheibchen ges 
fhnittenz; auch kann Broffe dazu gefchnitten und im Ofen oder in 
der Röhre gelb und hart geröftet werden; diefe Kruften werden 
dann in ein mit Butter dünne beftrichenes Gilberfafferol gelegtz 
Kraft» oder fonft gute, ſtarke Fleifchbrühe, worauf ein guter Theil 
wohlfchmeckendes Fett vom Fleifchkeffel fern muß, wird gut ge— 
falzen, mit ein wenig weißem Pfeffer gewürzt und in einigen Ab— 
fügen darüber gegoffen, fo viel, daß die Simmel gut aufquellen 
kann; nachher in dem Ofen oder in der Nöhre, oder zwifchen 
Kohlenglut, ohngefähr eine Stunde langfam gebaden, fo daß die 
Semmel von unten und oben Krufte nimmt; zulest wird das 
übrige Fett abgegoffen. In die Suppenfchale wird Kraft» oder 
eine recht gute Dunkelbruͤhe angerichtet und die Garbür zur Seite 
gegeben. 

Stalienifhe Garbür- Suppe. Potage a la garbure 
italienne. 

Schs bis acht große Zwicbeln werden rein gefchält und ges 
wafchen, von oben nach unten geipalten, und jede Hälfte zwei bis 
drei Mal durchfchnitten, fo daß fie an der Wurzel noch zufammen 
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hängen, dann in der Quere in Scheiben gefchnitten, wodurch fie 
in gebogene GStifteln zerfallen; diefe werden in Eochendem Waſſer 
überwälft, nachher gleich abgegoffen und mit frifchen Waſſer ab» 

geſpuͤltz darauf wird ein PViertelpfund Butter zerlaffen, die Zwie— 
bein darein gethan, gefalzen und auf glühender Afche langſam weich 
gedünftetz nach diefem eine Viertelsfanne guter -rother Wein dar: 
auf gegoffen, fchnell eingekocht und darauf gefehen, daß fie fich 
nicht anlegen, bis dahin, wo fie fich noch leicht auseinander theilen; 
während dieſem wird ein halbes Pfund Parmefankäfe gerieben, 
Semmel Eleinftiftlih oder Eleinfcheibig gefchnitten und gelb und 
hart geröftetz ein Silberkafferol oder tiefe Schüffel wird mit But- 
ter beftrichen, eine dünne Schicht Semmel darein, und Käfe dars 
auf geftreut, zerlaffene Butter darüber gefprigt, mit kraͤftiger Brühe 
befeuchtet und nachher eine dünne Scyicht Zwiebeln darüber aus— 
gebreitetz darauf wird wieder Semmel geftreut, und fo abwech- 
felnd fortgefahren bis zu Ende; der Schluß ift Semmel und Käfez 
nachdem wieder Butter darauf gefprigt und mit Kraftbrühe be— 
feuchtet worden ift, wird das Ganze in der Nöhre oder zwifchen 
glühenvden Kohlen langſam gebacken, fo daß der Kuchen von unten - 
und oben Krufte nimmt; diefe Garbür wird wie vorgehend zur 
Seite von Eräftiger Braundrühe, oder auch gleich darein angerich- 
tet, gegeben, 

Kohlgarbür-Suppe. Garbure aux choux. 
Dier bis fechs Wälfchkohlhäupter werden von allem Unzarten 

befreit und wie zu der Kohlfuppe weich gekochtz nachher in ver 
Duere in Eein Fingerdide Scheiben gefchnitten; erft eine Schicht 
Semmelfcheiben, wie bei der franzöfifchen Garbür, in ein mit 
Butter ausgeftrichenes Silberkafferol gethan, darüber eine Schicht 
Kohl gegeben, dann. wieder Semmel und wieder Kohl darauf ges 
geben, und fo abwechfelnd fortgefahrenz oben darauf kommt wieder 

Semmel, diefe wird mit fetter Brühe, wie bei der franzöfifchen 
Garbür, worunter man auch die übrige Brühe von dem Wälfch- 
kohl, doch ohne Fett, nimmt, begoffen, und eben fo gebacken. 
Man kann auc) über den Kohl allemal eine Schicht Parmefankäfe 
freuen. Zwei und eine halbe Kanne Eräftige braune Brühe wer- 
den in die Suppenfchale angerichtet und die Garbür daneben 
gegeben. - 

Sattihgarbür- Suppe. Gazxbure aux laitues. 

Zwanzig fehöne Lattichkopfe werden zugeputzt, eine Viertelftunde 
im Waſſer gewällt, einzeln in Ealtes Waffer gehoben, dann ausge— 
preßt und wie der WälfchEohl zu der vorhergehenden Garbüre weich 
gedampftz übrigens wird diefe auch ganz wie jene Garbür beendiget. 

Ebenauch kann man die Lattiche voh, in der Quere in Fin- 
2* 
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gersdicke Scheiben ſchneiden und fie in zwölf Loth Butter langſam 
weich dämpfen. 

P Lauchgarbuͤr⸗ Suppe. Garbure aux poireaux. 

Vier und zwanzig fingerftarfe Lauchzwiebeln werden von den 
groben Schalen gereiniget, gewafchen und in halbe Fingerdicke 
Scheibchen, fo weit fie namlich weiß und weißgeld find, gefchnit- 
ten; hernach wird zwolf Loth Butter zerlaffen, die. Lauchzwiebeln 
darein gethan und ein Weilchen fo gefchwist, nachher etwas Brühe 
dazu gegofjen, gefalzen und vollends ganz weich gedämpft; übrigens 

wird ganz wie bei dem Kohlgarbür verfahren. 

* 

“ 

Maronengarbür- Suppe. Garbure à la Polignae. 
Dreißig große Maronen werden von den Schalen gereiniget 

(man fehe Maronenmus- Suppe), eine Zwiebel mit zwei Gewuͤrz— 
naͤgeln befteckt, zwei Möhren, ein Lorbeerblatt und ein Gebündchen 
Peterſilie und Sellerifraut hinzu gethan, Fleifchbrühe darauf ge⸗ 
goſſen und langſam weich gekocht; dann entzwei geſchnitten, ſchicht⸗ 
weiſe mit Semmelſchnittchen, wie bei der Kohlgarbuͤr, in ein mit 
Butter ausgeftrichenes GSilberfafferst gebracht, die Brühe davon 
durchgegofjen und durch andre Fleiſchbruͤhe, worauf ein Theil gutes 
Fett vom Fleiſchkeſſel ſeyn muß, vermehrt, gehörig gefalzen und 
mit ein wenig weißem Pfeffer gewürzt, darüber gegoffen, und eine 
Stunde langfam gebacken, Kräftige braune Brühe wird daneben 
gegeben, 

Wurzelgarbür> Suppe. Garbure à la Villeroy. 
Möhren, weiße Rüben, Selleriknollen, Kopflattiche, Koͤrbel und 

Lauch werden rein gepußt und gewaſchen; die Wurzeln in Wuͤr— 
feln gefchnitten und die Kräuter Elein gezupftz Möhren ohngefähr 
drei Achtelskanne, und’ weiße Ruͤben, Selleri und Lauch von jedem 
eine Viertelskanne, Körbel eine und Lattich drei derbe Hände voll; 
darauf wird zwölf Loth Butter, oder chen fo viel wohlfchmecfendes 
Fett vom Fleifchkeffel genommen und die Möhren eine Eurze Zeit 
darinne gefchmort, nachher die Nüben und fpäter die Selleri dazu 
gethan und gefchmort, bis alles ein wenig Farbe genommen hat, 
nach diefem die Kräuter dazu gefuͤgt und noch ein Weilchen ge: 
fhmort, bis daß dieſe zufammen gefhwunden find; zuletzt etwas 
Fleiſchbruͤhe daranf gegoffen, ſo daß die Gemiüfe darinne baden, 
Wallnußgroß Zucker und wenig Salz dazu gethan und weich 
dämpfen gelaffen. Nachher werden in ein ausgeftrichenes Silber— 
Eafjerol Fingerdict Semmelſcheibchen, wie bei der Kohl: Garbür 
gelegt, darüber Fingerdiet von den Wurzeln ausgebreitet und ein 
Fein wenig weißer Pfeffer darauf geftreut, wieder Semmel und 

\ 
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wieder Gemüfe darauf gethan, und fo fortgefahren bis zu Ende. 
Die übrige Brühe nebſt der Butter von den Gemüfen wird mit 
fo viel Fleifchhrühe vermehrt, daß die Semmel gehörig damit auf— 

quellen kann und damit übergoffenz zuleßt eine Stunde gebacken. 
Kräftige Braunbrühe wird daneben gegeben. 

I 

MWeißrübeneffenz- Suppe. Potage a l’essence de navets. 
Defte weiße Nüben werden gefchält, rein gewafchen und in 

grobe Würfeln gefchnittenz nachher wird ein Viertelpfund Butter 
heiß gemacht, oder eben fo viel gutes Fett vom Fleiſchkeſſel genom— 
men, ohngefähr eine Kanne von den Rüben darinne langfam röth- 
lich geröftet und dann drei und eine halbe Kanne Eräftige Dunkel— 
brübe, oder gute Fleifhbrühe, welche man mit ein wenig gebrenn- 
tem Zucker farben Eann, darauf gegoffen, einige Pfefferkorner, ein 
Gewürznägel und ein Eleiner Strauß Peterfilie und zartes Selleri- 
Eraut dazu gegeben, nach Befinden auch mit ein wenig Zucker aus 
genehmer gemacht, und eine und eine halbe Stunde langfam ge= - 
kocht; dann durch eine Serviette gegoffen, wieder heiß gemacht, 
gehörig gefalzen und über aufgebrühete Semmel angerichtet, oder 
Fleiſchkloͤschen darein gegeben. 

Meis- Suppe. Potage au riz. 
Zwölf Loth carolinifcher Neis wird mit frifchem Waſſer gut 

gerührt, das Waſſer abgegoffen und diefes Verfahren noch zwei 
Mal wiederholt, dann mit ohngefähr drei Viertelsfanne frifchem 
Waſſer zum Feuer gefest, fehnell anfochen und zwei Minuten fort ' 
Eochen laffenz; hernach gleich weggenommen, das Waſſer davon 
abgegoffen, mit frifchen Waffer abgefpült und diefes Abſpuͤlen durch 
frisches Waffer noch zwei Mal wiederholt, fo daß nichts milchichtes 
zuruͤck bleibt, und auf ein Sieb zum Ablaufen geſchuͤttet, durchge— 
ſehn, und alles, was nicht weiß iſt, weggethan. Dieſe Vorberei— 
tung iſt noͤthig, wenn die Fleiſchbruͤhe beim Kochen des Reiſes klar 
bleiben ſoll. Drei Viertelſtunde vor dem Anrichten wird der Reis 
mit drei Kannen kochender, Gelbbrauner-Kalbsbruͤhe, Conſommee 
oder andrer hellbrauner Bruͤhe begoſſen, recht langſam gekocht, 
nicht ganz zugedeckt, oͤfters abgeſchaͤumt und dabei gehoͤrig geſalzen; 
endlich, wo es geliebt wird, mit ein wenig Muskatnuß oder Mus— 
Eatblüthe gewürzt, und angerichtet. Schoͤner wird die Suppe, 
wenn man den Reis bloß mit etwas Fleifchhrühe begießt, fo daß 
ſolche um noch ein Mal fo hoch über den Reis wegftehet, falzt 
und ganz langſam ausquellen läßt, dann in die Suppenfchale giebt 
und die Elarc, Eräftige Brühe darüber gießt. So wird der Reis 
auch immer zu den Mus» Suppen ausgequollen. 

Auf bürgerlihe Weife hingegen wird der Reis bloß gut ge⸗ 



23 

wafchen, einige Male mit heißem Waffer abgebrühet, durchgefehen, 
mit Fleifchbrühe, worauf etwas wohlfchmecendes Fett ſeyn Eann, 
langſam weich gekocht, verſchaͤumt, geſalzen und mit Muskatnuß 
gewuͤrzt. Auch wird zuweilen ein wenig Selleri ganz kleinwuͤrflicht 
geſchnitten und mit dem Reis zugleich weich gekocht. 

Nudel-Suppe. Potage aux nouilles. 
Von einem ganzen Ei und zwei Cierdottern wird ein Nudel 

teig gemacht, recht dünne ausgetrieben, halb trocken werden laſſen, 
nachher in zwei Querfingerbreite Streifen, wovon ‚acht bis zehn 
übereinander gelegt werden, fo wie dann in der Quere in feine, 
oder nach Belieben auch in flarfe Faden gefchnitten, recht ausein- 
ander gezettelt und geftreut. Diefe werden in drei Kannen Con— 
fommee, hellbraune oder auch nur gute Fleiſchbruͤhe, welche wallen 
muß, geftreut und immer untergerührt, zehn bis funfzehn Minuten 
langjaım gekocht; dann abgefchaumt und rein abgefettet, nach Bes 
lieben mit Mus£atblüche gewürzt und angerichtet. 

Bürgerlih muß auf allen Fleifchbräh Suppen ſich noch etwas 
wohlſchmeckendes Fett vom Fleifchkeffel befinden. Etwas feinge> 
fohnittener Schnittlauch über diefe Suppe geftreut, iſt für den Lieb» 
haber nicht unangenehm. 

Sledel. Suppe. 

Vorherbefchriebene Nudelblätter werden in Eleine vierecfige Fleck> 
chen, Linfengroß, gefchnitten, und wie die Nudeln gekocht. 

Eiergräupchen » Suppe, 
Eine Handvoll Mehl wird auf das Backbret gelegtz eine Grube 

darein geformt, fünf Eierdotier und wenig Salz darein gegeben, 
das Mehl nach und nach unter die Cierdotter gemifcht und fo 
viel darunter gerieben, alg man voraus feken kann, daß das Ganze 
fih noch zu einem Teig binden laſſe; dieſe Zotteln werden dann 
zu einem Ballen gefnetet und zufammen gedrehetz es muß ein 
möglichft vefter und gut verbundener Teig ſeyn; diefer wird her— 
nach auf dem Meibeifen auf dem Tifch breit umher gerieben; wenn 
er ziemlich trocden if, durch einen groben Durchichlag gemacht und 
was zuruͤcke bleibt fein gefchnitten, und auch noch durchgerieben, - 
dann in drei Kannen Eochende Dunkelbruͤhe eingekocht, eine halbe 
Stunde langfam gekocht, verfchäumt, gefalzen und mit einem hal- 
ben Eßloͤffelvoll gewällter und va gefchnittener Peterfilie ges 
würzt und angerichtet, 

Zur Veränderung kann man zwölf bis fechszehn Loth Butter 
recht heiß machen, die Eiergräupchen dazu thun, dunfelgelb röften, 
nachher in die Brühe einfochen, abſchaͤumen und abfetten und mit 
Muskatnuß würzen. 
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Sadennubel- Suppe. Potage aux vermicelles. 

Die neapolitanifchen Nudeln find unter den Ttalienifchen die 

beften. Man hat aber unter andern welche, die fich ganz fchlecht 

kochen; wieder andre die da garflig ſchmecken und die befte Brühe 

verderben, Um fich vor Legterem zu bewahren, werden die Nur 

deln, von welcher Gattung fie auch feyn mögen, erft zwei Minus 

ten gewällt, nachher abgegoffen, mit frifchem Waſſer abgeſpuͤlt, 

und nach dem Abtropfen erſt in die kochende Brühe gethan. Zu 

drei Kannen Brühe werden ohngefähr zwölf Loth Fadennudeln ges 

rechnet, leicht zerbrochen und eine Eleine halbe Stunde gekocht, fie 

muͤſſen namlich weich aber noch Eörnig feyn; dabei werden fie rein 

abgeſchaͤumt und abgefettet, gehörig gefalzen und fo angerichtet. 

Stern: und andre Nudeln, welche dicker find, müffen wenig: 

ftens dreißig Minuten langfam kochen. Sind die Nudeln zu einer 

Musfuppe beftimmt, fo werden ohngefähr zehn Loth in eine Kanne 

Brühe eingekocht, langfam ausgequollen und dann abgegoſſen. 

Macaroni⸗Suppe. Potage aux macaronis. 

Zwoͤlf bis fechszehn Loth Macaroni werden klein gebrochen, in 

kochendes Waſſer geworfen und acht Minuten gewaͤllt, dann abge— 

goſſen und mit kaltem Waſſer abgeſpuͤlt; wenn fie abgetropft find, 

in drei Kannen kochende Conſommee oder kraͤftige Dunkelbruͤhe ges 

than, fünf und zwanzig Minuten ganz langfam ge£ocht, abgefchaumt, 

abgefettet und vollkommen gefalzen 5 beim Anrichten wird ein Tel 

lervoll Parmefan = und Scyweizerkäfe, durch einander gemengt, 

darein gegeben oder auch daneben gereicht, Die Suppe muß mehr 

dick als dünne feyn. 

Raviolen- oder Mundtafchen- Suppe. Potage a la 
Genoise ou aux raviolis. 

Die Bruft von einem jungen gebratnen Huhn, eben fo viel 

gekochte Kalbsentern und eben fo viel gewällter Spinat werden 

recht fein gefchaitten; der Spinat wird dann in ein wenig Butter 

gefchmort, nachher Fleifh und Kalbseuter fo wie auch eben fo ein 

Theil geriebener Parmefankäfe darunter gerührt, mit Salz, Pfeffer 

und Muskatnuß gewürzt, und mit drei big vier Eierdottern gebuns 

den. Ein Nudelteig von einem Ei und drei Eierdottern wird recht 

duͤnne ausgetrieben, in der Mitte durchfchnitten, von der geraden 

Seite angefangen und Elein Finger breit mit Eiweiß beffrichen, dann 

zwei Eleine Querfinger breit vom Rande ab eine Reihe Häufchens 

von der Fülle, Eivotter groß aufgefest, fo daß dazwifchen ohnge— 

führe zwei Finger breit Raum bleibt; dieſer Zwifchenraum wird 

dann ebenfalls mit Eiweiß beftrichen, der leere Streifen über die 

Fülle gefchlagen, um die Fülle herum gut angedrückt und mit einem 
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runden Ausftecher dann Halbmonde ausgeftochen, diefe auf einen 
Deckel gelegt und fo fortgefahren bis zu Ende. Iſt der Teig nicht 
mehlig, namlich fieht er fihon geld, fo koͤnnen die Naviolen gleich 
in die dazu beftimmte Confommee oder fonft Eräftige Dunkelbruͤhe 
eingekocht und zehn Minuten langfam, beinahe ganz zugedeckt, gar 
gekocht werden, im entgegengefesten Falle aber werden fie erft ge: 
wälltz zulegt werden fie angerichtet und nach Belieben noch geries 
bener Darmefankafe daneben gegeben. Man fann u jede Kloͤs— 
chenfülle dazu anwenden, indem man einen Eßloͤffelboll gewällte 
und feingefchnittene Peterfilie darunter rührt, Auch kann man die 
Fülle blos von Spinat machen, indem man gewällten, recht fchön 
grinen Spinat ausdrückt, fein fchneidet, in einem guten Stück fri— 
feher Butter fehmort, mit Salz, wenig Pfeffer und Muskatnuß 
würzt, und wenn er Ealt ift, mit einigen Cierdottern bindet, 

Eingefräufelte Suppe. Potage a la Xavier. 
In fünf bis ſechs ausgefchlagene Eier wird ein wenig Salz 

und fo viel Mehl gequirkt, daß der Teig fehwachen Bindfadensdicke 
vom Löffel fpinntz diefer wird nachher in drei Kannen wallende 
Dunkelbruͤhe eingeträufeltz während man den Teig mit der linken 
Hand hineintränfelt, muß man mit der rechten, vermittelft eines 
Schaumlöffels, die Faden immer zurückfchieben, fo daß er immer 
in die wallende lautere Brühe traͤufeln kann; nachher fünf Minus 
ten fortgekocht, gefalzen, mit Muskatnuß gewürzt und angerichtet, 

Ories- Suppe. Potage à la semoule. 

In drei Kannen  Eräftige gelbbraune Kalbsbruͤhe, Confommee 
oder fonft gute Fleifchbrühe wird vierzehn bis ſechszehn Loth Weis 
zengries eingefocht und einige Minuten fortgerührt, damit er nicht 
Elümpricht wird und nicht anbrenntz dann unter oͤfterm Umrühren 
eine Viertelftunde langſam fortgekocht, — kune und 
rein abgefettet, fo angerichtet oder nach Belieben mit Musfatnuß 
oder auch mit einem halben Eßloͤffelvoll gewällter und größlich ges 
ſchnittener Peterfilienblättchen gewürzt. 

Griß- Suppe, aud) Suppe rössol genannt. Potage 
au gruau. 

Vierzehn bis fechsschn Loth weißer, grober Haideforngrüge 
wird mit drei Cierdottern oder einem ganzen Ei abgerieben, fo 
lange bis die Koörnchen wieder einzeln von einander fallen und 
danıı noch ein bis zwei Stunden getrocknet; nachher in hellbraune, 
Eräftige Brühe, wie der Gries, eingekocht und zwanzig Minuten 
langſam ausgequollen, recht rein verſchaͤumt und geſalzen; eine 
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Parthie ganz Eleingefchnittene Stiftchen von Selleri, welchen man 
zur Seite weich gekocht hat, dazu gethan und angerichtet. 

Graͤupchen-Suppe. Potage a l’orge perle. 
Eine reichliche Viertelskanne feine Gräupchen werden mit meh- 

teren frifchen Wäflern gewafchen, gelefen und mit Dreiviertelskans - 
nen friſchem Waſſer zum Feuer geſetzt, ein wenig geſalzen und den 
Saft von einer halben Citrone dazu gedruͤckt; nachdem das Waſ—⸗ 
fer von den Gräupchen eingefogen iſt, wird etwa eine Kanne klare 
Fleifchhrühe zugegoffen und, immer gut zugedeckt erhaltend, ganz 
langjam, fo daß fie kaum bemerkbar aufftoßen, weich gekocht, was 
zwei bis drei Stunden dauern kann; zulegt wird, was noch nöthig 
it, Confommee, gelbbraune Kalbsbrühe oder fonft Eräftige Fleifch- 
brühe zugegoffen, die Suppe noch eine halbe DViertelftunde von der 
Seite offen fortgefocht, dabei gut ausgefchäumt, abgefettet und nach 
Belicben mit Muskatnuß und mit gewällter grobgefchnittener Pe— 
terfilie gewürzt. 

Bürgerlich fehneidet man gern Citronfchale fein und läßt fie 
mit weich Eochen. Auch ſchmeckt Selleri, Elein gefchnitten und mit 
weich gekocht, recht gut darinne, 

Sago⸗-Suppe. Potage au sagou. 
Zwanzig bis vier und zwanzig Loth Sago wird erft mit Eal- 

tem und nachher einige Male mit Eochendem Waſſer gewafchen, 
mit Ealtem Waffer abgefpült und dabei immer auf ein Sieb ge: 
ſchuͤttet; nachdem er abgetropft iff, wird er in drei Kannen ko— 
chende Kraftbrühe, oder Eräftige gelbbraune Kalbsbrühe gegeben, 
umgerührt und aufgefocht, und dann noch ohngeführ eine halbe 
Stunde langfam fortgekocht z währenddem einige Male fanft aufge: 
rührt, gefalzen verſchaͤumt, rein abgefettet und dann angerichtet, 

Noden- Suppe. Potage aux noques. 
Acht Loth Butter wird mit dei ganzen Eiern zu Schaum ges 

rührt und nachher ohngefähr acht Loth Mehl, wenig Mustatnuß 
und nöthiges Salz gut darunter gemengtz darauf wird eine Pro— 
be, Hafelnußgroß, in Eocheude Brühe oder Eochendes Waffer gethan 
und zugedeckt langfam gar gekocht; wenn die Node hoch bleibt 
und im Kern fchon locker ift, fo iſt ſie gut; haͤlt ſie aber nicht ge— 
hoͤrig zuſammen, ſo muß noch ein wenig Mehl, im Gegentheil 

aber, wenn fie zu veſte iſt, noch ein bis zwei Eßloͤffelvoll Rahm 
nach und nach darunter gemifcht werden; daranf wird der Teig 
Duerfinger hoch auf. einen umgekehrten Teller oder eine Schüffel 
geftrichen und Ealt geftelle Dann läßt man drei bis vier Quer: 
finger hoch gefalzue, Teichte Brühe oder gefalznes Waſſer Eochen, 
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fricht mit einem Theeloͤffel, den man erft in die heiße Brühe tunkt, 
fleine Nocken von dem Teig ab, und wirft fie fo nach und nach 
in die Eochende Brühe und laͤßt fie zwölf Minuten langfam und 
zugedeckt kochen; wenn fie durchgefocht find, werden fie abgegoffen 
und dann in zwei Kannen Eräftige heilbraune Brühe gethan, rein 
abgefettet und gehörig gefalzen. 

Suppe mit Erdäpfelnodfen. Potage aux noques 
de pommes de terre. 

Zwanzig große gute Erdäpfel werden in glühender Afche, im 
fen oder in der Möhre gar gebraten, nachher das Mark heraus 
gemacht, ein Pfund davon mit zehn Loth Butter Elar gerührt, 
nachdem vier ganze Eier nach und nach, und Salz und weißer 
Pfeffer oder Musfatnuß darunter gemifcht, durch ein Sieb geſtri— 
chen und kalt geftell. Davon werden dann vermittelft zweier Eß— 
löffeln fchon glatt geftrichene Nocken geformt und auf Deckeln ge- 
legt; zulegt in drei Kannen Eochende Conſommee oder Eräftige hell— 
braune Brühe gethan und recht langfam, damit fie nicht aufſprin— 
gen, zehn Minuten gar gekocht, 

Semmelfiöschen- Suppe. Potage aux quenelles de 
pain blanc. 

Ein Viertelpfund Butter wird mit drei Eiern zu Schaum ge- 
rührt, vierzehn bis ſechszehn Loth weiße geriebene Semmel, Mus 
fatnuß und nöthiges Salz darunter gemengt und diefer Teig dann 

ein Weilchen Ealt geitelltz hernach wird Mehl auf die Tafel ge: 
fireut, der Teig Fingersdiefe ausgerollt, in ſtarke Hafenußgroße 
Stückchen gefchnitten, fehon rund gedreht und auf ein mit Mehl 
beftreutes Bret gelegt, dann wie die locken eine PViertelftunde 
gekocht; fie müffen zart aber nicht vefte ſeyn; zulekt werden fie 
abgegoffen und in zwei und cine DViertelsfanne Conſommee oder 
Eräftige hellbraune Brühe gegeben. 

- Suppe mif Öriesflöshen Potage aux quenelles de 
semoule. 

Eine halbe Kanne Milch wird aufgefocht, vier Loth Butter 
dazu gethan und wenn diefes wieder kocht, ein Viertelpfund Wais 
zen- oder Haideforngries eingerührt und langfam ausgequollen, bis 
daß er recht dick iſt; nachher zurückgeftelltz wenn er halb verfühlt 
ift, werden fechs ‚Cierdotter nach und nach, fo wie etwas Galz 
darunter gerührt und diefer Teig dann Ealt geftelltz nach dem Era 
£alten, vermittelft etwas Mehl, große Hafeinußgroße Klöschen das 
von geformt, acht Minuten lang, wie die Moden, gekocht, abge- 
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goſſen und in zwei Kannen Eräftige hellbraune Brühe gegeben. 
Nah Belieben kann Parmefankäfe daneben gegeben werden, 

Suppe mit Reisklöschen. Potage aux quenelles 
de riz. 

Eine reichlibe halbe Kanne Milch wird mit fechs Loth recht 
füßer Butter aufgefocht, zwölf Loth gewällter Reis (m. f. Reis— 
fuppe) darein gethan, ein wenig gefalzen, zugedeckt und recht lang- 
fan, oben und unten wenig Kohlengluth, ausgequollenz wenn der 
Reis weich und recht dicke ift, wird er zurücfgenommenz und nach- 
dem er halb verkühlt ift, werden fechs Kierdotter nach und nach 
darunter gerührt und diefer Teig dann ganz Ealt geftelltz davon 
werden, vermitrelft etwas Mehls, Fierdottergroße Klöschen geformt, 
wie die Nocken, zehn Minuten gekocht, dann mit dem Schaumloͤf— 
fel in einen Durchfchlag zum Ablaufen gethan, in zwei Kannen 
recht Eräftige hellbraune Brühe gelegt und nad) Belieben geriebe— 
ner Parmefanküfe daneben gegeben. 

Suppe mit Öeflügelflöschen. Potage aux quenelles 
de volaille. 

Klöschenfülle von Geflügel wird vermittelft etwas Mehl zu Ei: 
dottergroßen Klöschen geformt; diefe werden dann in Eochende und 
gefalzene leichte Brühe gethan, zugedeckt und in ohngefähr fehs 
Minuten, indem die Brühe mehr zittert ald Eocht, gar gemachtz 
wenn fie durch und durch gar find, werden fie mit dem Schaum— 
töffel heraus auf ein Sieb gehoben und in Eräftige Confommee, 
gelbbraune Kalbsbrühe oder Weißrübenefjenz gegeben. 

Auch kann man Daumflarfe Würfichen von der Fülle ausrol— 
fen, gar £ochen, auf eine flahe Schüffel herausgeben umd wenn fie 
recht kalt find, in Scheibchen fchneiden und fo in die Suppe geben. 

Suppe mit $eberflöschen. Potage aux quenelles de foie. 
Dreiviertel Pfund Gans- Geflügel- oder Kalbsleber wird von 

allen Fafern gefchabt, fein “gefchnitten und durch ein Sieb geftri- 
» benz zwölf Loth Butter wird zu Schaum gerührt, mit der Leber, 

Pi 

einem Ei, zwei Eierdottern und zwölf Loth geriebener weißer Gens 
meh nebft Salz und etwas Pfeffer vermengt und ‚an einen Ealten 
Drt geftellt. Darauf werden Wallnußgroße Klöschen mit dem Eß— 
löffel in drei Kannen Eochende, hellbraune Brühe eingelegt, eine 
Diertelftunde langfam gekocht, die Suppe abgeſchaumt, rein abge⸗ 
fettet und ſo angerichtet. 

Suppe mit Leberpfannzel. Potage au pain de foie. 

Ein halbes Pfund Butter nebſt fechs Fierdottern werden flaus 
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mig gerührt, ein halbes Pfund gefchabte und durch ein Sieb ge: 
“ flrichene Leber, fo wie ein halbes Pfund geriebene weiße Semmel 
und Salz und Pfeffer darunter gemengtz nachher die Cierweiße 
zu Schnee gefchlagen und darunter gemifchtz darauf wird in einem 
flachen Kafferol vier Loth Elare Butter glühend heiß gemacht, die 
Maſſe darein gegoffen und langfam gebacken. Bei dem Anrichten 

‚wird der Kuchen aus dem Kafferol geftürzt, in verſchobene Würfel 
gefchnitten, in die Suppenfchale gethan und mit ohngefähr drei 
Kannen Fochender, Eräftiger, hellbrauner Brühe begoſſen. 

Suppe mit Fleifhpfannzel. Potage au pain de viande. 
Zwolf Loth weiße Semmel wird in grobe Stücke gefchnitten 

und in Milch geweicht, fobald fie weich ift, nur leicht ausgedrückt 
und in einem Kafferol auf dem Feuer zu einem Brei gerührt; 
nachher zwölf Loth Butter nach und nach und dann ein mittlerer 
Teller voll Fleifchgehäc, fey e8 von Geflügel, Kalbs- oder Wilds- 
braten ꝛc. und fünf bis fechs Eier, eins nach dem andern, nebft 
nöthigem Salz, Pfeffer, Muskatnuß und gewällter feingehaekter 
Peterfilie darunter gemifcht. Darauf wird ein tiefer Kaſſeroldeckel 
mit Elarer Butter Meſſerruͤckendicke ausgeftrichen und mit Semmel 
beftreut, die Maſſe Querfingerdicke darauf gethan und im Ofen 

ſchoͤn gebacken. Beim Anrichten wird wie bei dem Leberpfannzel 
verfahren. 

Das Eierweiß kann auch erft zu Schnee gefchlagen und dann 
darunter gezogen werden. n 

Auch jedes Gehaͤck oder Mus, welches mit Soſe faftig gemacht, 
mit Butter genaͤhrt und mit Eiern gebunden worden ift, giebt ein 
gutes Pfanırzel, 

Suppe mit Meblpfannzel. Potage au souflle de farine. 

Ein halbes Pfund Butter wird mit fechs Kierdottern flaumig 
gerührt, nachher acht bis zehn Lorh Mehl, Muskatnuß und Galz 
darunter gemengt und dann der Schnee von den Eierweißen dar- 
unter gezogen, Auch koͤnnen die Eier ganz mit der "Butter flau— 
mig gerührt werden; darauf wird ein tiefer Kafferoldeckel dicke mit 
Elarer Butter ausgeſtrichen; die Maſſe Querfingerdick darein gegeben 
und von oben und unten fchön gelb gebacken; übrigens wird diefes 
fo wie das Leberpfannzel gebraucht. % 

Auch kann man das gefchnittene Mehlpfannzel in die Eochende 
Brühe geben und uͤberkochen; da es auf diefe Weife aber fehr 
quillt, fo braucht man weniger davonz da muß dann auch die auf- 

geftiegene Butter rein abgefchopft werden. 

Suppe mit Reispfannzel. Potage au pain de riz. 
Dreiviertelöfanne Fleifchbrühe wird mit zehn bis zwölf Loth 
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Rindsmark oder wohlſchmeckendem Fett vom Fleifchkeffel, oder auch 
‚eben fo viel Butter aufgekocht, fünfzehn Loth gewällter Reis (m. 
fe Neisfuppe) dazu gethan, gefalzen, angefocht, zugedeeft, und auf 
einen Dreifuß, bei wenig Kohlengluth unten und oben, ganz lang» 
fam ausgequollenz wenn der Reis zwifchen den Fingern fich leicht 

- zerdrückt und die Brühe alle eingefogen ift, da wird er vom Feuer 
genommen, ımd nachdem er halb verkühlt ift, werden drei Eierdot- 
ter und drei ganze Eier darunter gerührt, fo wie nachher der 
Schnee von den drei Cierweißen darunter gezogen; darauf wird 
ein flaches Kaſſerol oder ein tiefer Kafferoldeckel die mit Butter 
ansgeftrihen und mit Semmel befreut, der Reis QDuerfingerdiefe 
darein gethan und eine gute halbe Stunde zu ſchoͤner Farbe ges 
bakenz beim Anrichten wird diefes fo wie die andern Pfannzeln 
gefchnitten und eine Eräftige braune Brühe darüber angerichtet, 

Der Neis kann auch in. Milch gekocht werden. 
Ehenfo wird ein Pfannzel von Gries bereitet, 

Suppe mit Erdäpfelpfannzel. Potage au souflle de 
pommes de terre. 

Dier und zwanzig Loth Erdäpfelmart (man fehe Suppe mit 
Erdäpfelnoeen) werden mit zwölf Loth Butter fein gerieben, zehn 
bis zwölf Eplöffelvoll füßer Rahm nad) und nach, und dann ſechs 
Eierdotter darunter gerührt, mit Salz, Muskatnuß und weißem 
Pfeffer gewürzt, und die Eierweiße zu fleifem Schnee gefchlagen, 
darunter gezogen. Darauf wird in einem flachen- Kafjerol oder in 
einer eifernen Pfanne vier Eflöffelvoll Elare Butter heiß gemacht, 
die Mafje darein gegoffen und uber dem Feuer (von unten) lang- 
fan zu fihöner Farbe gebacken, nachher über einen mit Butter be- 
ftrichenen flachen Deckel gejtürzt und davon wieder herunter in die 
Pfanne oder in das Kajferol gleiten gelaffen, und auch von der 
andern Seite zu fchöner Farbe und gar gebacken. Auf diefe Weiſe 
werden gewöhnlich alle Pfannzeln gebacken, daher denn auch der 
plattteutfche Name Pfannzel (Pfannkuchen, in der Pfanne Ge— 
backnes,) rühren mag. Uebrigens kann der Kuchen eben fo wohl, 
nachdem man die Maſſe in einen, mit Elarer Butter wohlausge- 
fihmierten, tiefen Deckel giebt, im Ofen oder in der Nöhre gebak— 
fen werden, Diefes Pfannzel wird, den Uebrigen gleich, geſchnit— 
ten und mit Eräftiger brauner Brühe gegeben, 

Herzogin» Suppe. Potage a la Duchesse. 

Dier ganze Eier und fehs Kierdotter, oder auch im Ganzen 
fechs Eier, werden in einen Topf ausgefchlagen, gefalzen, Muskat: 
nuß und ein halber Eplöffelvoll gewällte und feingefchnittene Peter- 
filie dazu gethan und gut gequirlt, nachher ſchoͤn weiße, frifch ge- 

” 
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riebene Semmel darunter gemengt, fo viel nämlich, daß die Maffe 
noch flüßig bleibt und zwei Minuten fo ftehen gelaffenz nach dies 
fen von drei Kannen Eräftiger bellbrauner Brühe, welche vollkom— 
men gefalzen ift und wallen muß, eine Achtelsfanne nach und nach 
darunter gemifcht, fo daß die Maſſe gut laufend wird und dann 
fogleich in die wallende Suppenbrühe fehnell und auf ein Mal um: 
her gegojjen, zugedeckt und fechs bis acht Minuten auf wenig Koh 
fen oder auf nicht fehr heißer Platte ziehen, aber nicht überkochen 
gelaffen. Mach diefer Zeit wird fich oben auf dem Kafferol eine 
leicht zufammenhaltende Nocke gebildet Haben und die Brühe fehr 
klar davon gefchieden ſeyn; diefe Nocke wird dann flückweife, nebſt 
der Brühe, vermittelft der Suppenkelle in die Suppenfchale ange: 
richtet, 

’ 

Sacobiner-Suppe. Potage, a la Jacobine. 

Es werden eine Anzahl verlorner Eier über aufgebrübte Gem: 
mel (man fehe aufgebrühte Semmel) in die Suppenfchale gelegt, 
mit £ochender Conſommee oder E£räftiger hellbrauner Brühe uͤber— 
goſſen und Gehäck von Kapaunbrüften darein gethan. 

Suppe mit Eiergallerte. Potage a la d’Esclignae. 
Dreiviertelstanne Eräftige Fleifchbrühe wird mit zwölf Cierdot- 

tern oder zwei ganzen Eiern und fechs Dottern, nebſt noͤthigem 
Salz gut zerquirlt und durch ein feines Sieb gegoffen, in einen 
glatten Model, welcher leicht mit Butter beftrichen ift, gefüllt, und 
diefe Maffe im Dunſtbad gar Cfteif) gemacht; das Waſſer darf 
nur immer zittern aber nicht Eochen, auch darf diefe Gallerte nicht 
über die Zeit ftehen, fonjt fleigt fie und zerſetzt ſich. Zuletzt wer: 
den zwei und eine halbe Kanne Sonfommee oder auch fräftige hell— 
braune Brühe Eochend gemacht, aefalzen, in die Guppenfshale ge— 
goffen und die Eiergallerte mit einem Löffel darein gegeben. Diefe 
Eiergallerte Eann auch in einer Frühlings- oder Sommerfuppe ge: 
geben werden, 

Suppe mit Leberkaͤſe. Potage au pot d’espagne de 
foie. 

Sin halbes bis Dreiviertelpfund Gans» Geflügel oder Kalbs- 
leber wird in Scheiben gefchnitten und in Butter leiht gar ge— 
macht, ohne daß fie Farbe nimmt; machher recht fein gejtoßen, 
mit fünf Achtelskanne Eräftiger Fleifchbrühe vermifcht, vierzehn bis 
fechszehn Cierdotter darunter gefchlagen, mit Salz, Muskatnuß und 
weißem Pfeffer gewürzt, durch ein Haartuch geftrichen und dann 
wie vorftehende Ciergallerte gar gemacht und mit Eräftiger hell— 
brauner Brühe gegeben, 
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Suppe mit Nebhühnerkäfe. Potage au pot d’espagne 
de perdrix. 

Bon drei gebratenen Mebhühnern werden die Brüfte fein ge— 
fehnitten und, mit ein Elein wenig Brühe angefeuchtet, zu Teig fein 
geftoßen, nachher flatt der Brühe mit einfacher brauner Sofe ver: 
mifcht; übrigens wird damit ganz wie mit dem Leberkäfe verfahren, 

Bon Fafanen, Schnepfen ꝛc. wird der Käfe eben fo bereitet, 

Eierflädchen. Suppe. Potage aux omelettes 
a /’Allemande. 

Man bäct acht bis zehn Eierflädchen (Eierflechen, Plünzchen,) 
(m. f. Abſchnitt von den Eiern,) auf beiden Geiten und flürze fie 
auf einen Deckel, fchneidet fie dann in zwei Querfingerbreite Streis 
fen und diefe wieder, in der Quere, in zwei Linien breite Nudeln, 
kocht fie in drei Kannen Eräftige Brühe ein und läßt fie nur guet 
überwallen, ſchaumt und fetter fie dann ab, falzt gehörig und wuͤrzt 
fie nach Belieben mit Muskatnuß und‘ mit gemwällter, nicht ganz 
feingefchnittener Peterfilie. 

Buͤrgerlich wird öfters feingefchnittener Schnittlauch darüber 
geftreut, 

Graupen- Schleim. Creme d’orge. 

Es werden etwa fünf Kannen gute Brühe von zwei Pfund 
Kindfleifch, zwei Pfund Kalbfleifch, einer Henne, zwei Möhren, 
zwei Peterfilienwurzeln, einer Eleinen Selleriknolle und zwölf Pfef— 
ferförner bereitetz eine halbe Kanne Mittelgräupchen gewafchen, 
mit einer Kanne frifchem Waſſer zugefegt, und wenn diefes einge: 
fogen ift, die Brühe zugegoffen, gefalzen und nach Belieben mit 
etwas Muskatbluͤthe gewürzt, zugedeckt und drei Stunden recht 
langfam gekocht; nachher mit einer Ruthe oder mit dem Ruͤhrloͤf⸗ 
fel gefchlagen, bis daß der Schleim eine annehmliche Dickigkeit hat, 
und dann durch ein Haartuch oder feines Sieb gegoffen. Beim 
Umreichen werden aufgefchnittene Citronen daneben gegeben. 

Peis» Schleim. Creme de riz. 

Ein Pfund Reis wird erft in kaltem Waſſer und dann in 
mehreren warmen Waͤſſern gewafchen und abgegoffen, hernach mit 
Fleifhbrühe eine und eine halbe Stunde langfam gekocht, endlich 
wei Kannen £räftige Hühnerbrühe, welche man dazu bereitet hat, 
dazu gethan, gefalzen und nach Belieben mit Muskatnuß gewürzt, 
mit der Ruthe fchleimicht gefchlagen und durchgegofjen. 

—— 

— 
— 
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Bon den Faften:Suppen. Des potages 
maigres. 

Königin-Suppe. Potage A la Beine. 
Bon drei Pfund Hecht oder Sander werden Haut und Gra- 

ten abgemacht, das Fleifch rein gewafchen, abgetrocknet und in 
Eeine Stücke geſchnitten; dann ein PViertelpfund Butter zerlaffen, 
der Fifch darinne langfam gar gemacht, ohne daß er Farbe nimmt, 

und Ealt werden laſſen; nachher zwanzig füße Mandeln mit eini- 
gen Tropfen frifhem Waſſer recht fein gejtoßen; desgleichen der 
Fiſch, und hernach auch zehn Loth Reis, welcher in Faſtenbruͤhe 
mit vier Loth Butter weich gekocht worden, oder funfzehn Loth 
weiße Semmel, welche in Rahm geweicht und hernach auf dem 
Feuer zu einem Teig abgeruͤhrt worden iſt, nebſt ſechs hartgekoch— 
ten Eierdottern recht fein, und zuletzt alles zuſammen noch recht 
fein geſtoßen; mit drei Kannen Faſten-Fiſchbruͤhe aufgeloͤſt, geſal— 
zen, mit Muskatbluͤthe gewuͤrzt und durch ein Haartuch geſtrichen, 
im Bade heiß gemacht, zuletzt mit vier Loth friſcher Butter und 
einigen Loͤffeln ſuͤßen Rahm aufgezogen und uͤber in Butter ge— 
backne Semmelſchnittchen angerichtet. 

Linſenmus-Suppe. Potage a la purée de lentilles. 
Die Linſen werden in Faſtenbruͤhe, ſtatt in Fleiſchbruͤhe, weich 

gekocht und alles was von Fleiſch iſt, weggelafjen 5 übrigens bleibt 
ganz das Verfahren wie bei der Binfenfuppe mit Fleiſchbruͤhe. Bei 
dem Anrichten kann man ein Stück wohlfchmeefende Butter dar: 
unter ziehen und dann über in Butter gebackne Semmelſchnittchen, 
über mit Faftenbrühe und etwas Butter gedämpften Neis, oder 
über gargekochten Sago anrichten, 

Diefer Suppe ähnlich "werden alle andre Musfuppen bereitet, 

Krebs-Suppe. Potage a la bisque d’ecrevises. 

Statt Fleifchhrühe wird Faftenbrühe oder Milch genommen, 
übrigens bleibt das ganze Verfahren wie bei der Krebsfuppe mit 
Fleiſchbruͤhe. 

Schildkroͤten-Suppe. Potage à la tortue. 

Drei anſehnlichen Schildkroͤten werden, indem man ihnen glu⸗ 
hende Kohlen auf den Ruͤcken legt, die Koͤpfe und Fuͤße abgehauen, 
dann zwei Stunden in laues Waſſer gelegt, damit ſie gut ausblu— 
ten und daß das Unreine ihrer Schilder ſich abloͤſt; darauf wer⸗ 
den ſie gut gewaſchen und ſo lange gekocht, bis ſich die gruͤne 
Haut zwiſchen ihren Schildern losmachen laͤßt, was behutſam ge— 
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-fchehen muß; wenn fie rein geputzt find,. fo wird in einem Kaffe: 
rol ein Viertelpfund Butter zerlaffen, eine große Zwiebel, drei 
Möhren, drei Peterfilienwurzeln und eine Sellerifnolle, in Schei— 
ben gefchnitten, darein gethan, die Schildfröten darauf gelegt und 
zugedeckt langfam gedünftet, Bis daß es am Boden lichtbraun ange: 
ſetzt- hat; dann wird drei und eine halbe Kanne Waſſer darauf ge- 
füllt, verfihäumt, ein Lorbeerblatt dazu gefügt und langſam Eochen 
gelaffen; nachdem fich die»Schilde ablöfen laffen, fo werden die 
SchildEröten heransgenonmen, die Schilder abgelöft und das Fleifch 
in hübfche Stückchen gefchnitten, nachher in ein reines Kafferof 
gelegt, die Brühe durch eine Gerviette darüber gegoffen, Sal;, 
Muskatbiüthe und ein wenig rother Pfeffer dazu gethan, vollends 
weich gekocht, dann Angerichtet und hinlänglicy mit Eleinen San: 
dernoefen, welche mit Iheelöffeln geformt worden find, verfehen. 

Waffer- Suppe Potage à l'eau. 
‚Zwei Kannen Waffer werden mit acht Loth recht guter But— 

ter, einem Eßloͤffelvoll feingefchnittener Peterfilie und Salz aufge— 
Eocht und über ſchoͤne Semmel, welche in ganz Eleine und dünne 
Scheibchen gefchnitten worden ift, aufgegoffen. Darein kann man 
auch frifche verlorne Eier fegen. Auch kann man diefe Suppe 
legiren; man zerfchlägt nämlich vier bis fechs Eifrdotter mit drei 
Eßloͤffelvoll kalten Waſſer, wozu auch noch cin halber Eßloͤffel 
Mehl genommen werden kann, und gießt fie durch ein Sich, 
Bei dem Anrichten wird erft die Semmel mit etwas Suppe auf- 
gebrüht und zugedeckt, von der übrigen Suppe aber nach und nach 
eine Viertelsfanne auf die Cierdotter gegojfen, auf heißer Stelle 
gut durcheinander gefchlagen und über die Semmel angerichtet, 

Kraͤuter-Suppe mit verfornen Eiern, Potage aux 
herbes et aux oeufs"pechees. 

Die Kräuter werden wie zu der Fleifch - Kräuterfuppe genom- 
men, wozu auch noch ein wenig junges Gellerifraut kommen fann, 
und in zwolf Loth Butter kurz eingedampft, nachher mit drei Kan— 
nen Faftenbrühe oder Waſſer angefüllt, gefalzen, eine halbe Stunde 
gekocht, mit Muskatnuß gewuͤrzt, über, im Ofen weißgelb getrock— 
nete, Semmelfcheißchen gegoffen und verlorne Eier darein gegeben 

Legirte Kräuter: Suppe. Potage aux herbes lie 
Es wird vorftehende Kräuterfuppe bereitet und mit acht Eier: 

dottern legirt, (m.  Wafferfuppe). Auch kann man, wenn die 
Kräuter mit der Butter kurz gedämpft find, zwei Eßloͤffelvoll Mehl 
darunter rühren, nach und nach mit dem beftimmten Waſſer auf- 
föfen, Eochen laſſen und fo zulegt mit Cierdottern legiren. 

Bürgerlich werden drei ganze Eier zum Legiren genommen, 

1. Theil. 3 
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Frühlings» Suppe. Potage printaniere. 
Hier wird ebenfalls alles wie zur Fleifch = Frühlingsfuppe ge— 

nommen und diefe auch. ganz wie jene bereitet, mit dem Unter— 
fchiede, daß dort Fett und Fleifchbrübe, hier aber Butter und Fa- 
ftenbrühe genommen wird, Mit diefem Unterfchiede Averden auch 
alle andern Gemüsfuppen bereitet. 

Sauerampf-Suppe mit fauerm Rahm. Potage 
a l’ozeille et a la creme aigre. 

Sauerampf wird von den Nippen geftreift, Elein gepflückt und 
rein gewafchenz; vier ſtarke Handevoll davon in zehn Loch Butter 
zufammen fehwinden und Eurz eindämpfen gelaffen, nachher zwei 
und eine halbe Kanne Waſſer darauf gegoffen, gefalzen und fünf 
Minuten gekocht, nach diefem eine Viertels- oder Dreiachtelsfanne 
guter faurer Rahm mit fechs Eierdottern zerquirlt und durch ein 
Sieb gegoffen, die Suppe damit legirt und gejchlagen, bis daß die 
Suppe wieder recht heiß geworden ift, mit Muskatnuß gewürzt 
und über gelb getrocknete Semmelfcheibchen angerichtet. Will man 
die Suppe dieklicher haben, fo darf man, wenn der Gauerampf 
eingedampft ift, nur einen NRührlöffelvoll Mehl darunter rühren. 

Zwiebel. Suppe. Potage a l’ognon. 

Vier bis fechs große weiße Zwiebeln werden in Gtifteln oder 
Wuͤrfeln gefchnitten, zwölf Lorh Butter heiß gemacht, die Zwiebeln 
darinne gefchmort, bis daß fie fchwinden und anfangen wollen 
Farbe zu nehmen, hernach drei Kannen Faftenbrühbe oder Waffer 
darauf gegoffen, gefalzen und eine Stunde gekocht, nachher mit 
Pfeffer und Muskatnuß gewürzt, mit acht Eierdottern legirt und 
über goldgelb geröftete Semmel angerichtet. Statt Faftenbrühe 
kann auch Milch aufgegoffen werden, diefe braucht man dann nicht 
zu legiren. 

Pilze oder Schwamm. Suppe. Potage aux 
champignons. 

Ein Viertelpfund Butter wird heiß gemacht, drei ftarfe Eßloͤf— 
felvoll Mehl langſam goldgelb darinne geröftet, mit drei Kannen 
Faftenbrühe aufgelöft, eine Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ‚ein Eleiner 
Strauß Peterfilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuß dazu gefügt und 
eine Stunde gekocht. Eine Kanne zugepugte Schampinionen wer: 
den in dinme DBlättchen gefchnitten, mit vier Loth Butter ſchnell 
Eurz eingedämpft, die Brühe durch ein Sieb darüber gegoffen und 
fo noch fünf Minuten ſchnell gekocht, hernach über gelbgetrodnete 
Senmelfcheibchen angerichtet. Man Fann auch zwei Kannen zus 
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" gepuste Steinpilze Elein baden, mit fechs Loth Butter kurz ein: 
ſchmoren und ftatt der Schampinionen nehmen. 

Einbrenn-Suppe. Potage aux roux brun, ou aux 
pauvres gens. 

Zwölf Loth Butter wird heiß gemacht, vier bis fünf Eßloͤffelvoll 
Mehl dazu gethan und diefes recht langfam gelbbraun geröftet, Ealt 
gerührt, dann eine Kanne warmes Waſſer darauf gegojfen, unter 
fleigigem Rühren aufgelöft und aufgekocht, hernach noch zwei Kan- 
nen Eochendes Waſſer dazu gegoffen, gefalzen, eine Prife Pfeffer 
und ein ſtarker Eßloͤffelvoll Kümmel (Karbe) dazu geflgt, eine 
halbe Stunde gekocht und durch ein Sieb über fehr dünne ge— 
ſchnitten und geröftetes Brod gegoſſen. 

Man kann diefe Suppe noch ſchmackhafter machen, indem man 
eine Zwiebel, zwei Möhren, zwei Peterfilienwurzeln, in Scheiben 
gefchnitten und ein Sträußchen grüne Peterfilie dazu thutz dann 
muß aber die Suppe wenigftens eine Stunde lang kochen. Auch 
giebt man verlorne Eier darein, 

Bürgerlich fchlägt man auch nur einige Eier in die Suppen— 
fchale, gießt die Suppe darüber und rührt diefes leicht untereinander, 

Semmelmus-Suppe. Panade. 

Ohngefaͤhr ein Pfund fchön weiße Semmel, wovon die Rinde 
gefchält ift, wird in Scheibchen gefchnitten, in drei Kannen Eochen- 
des Waſſer gefchüttet, zwölf Loth Butter und Salz dazu gethan 
und eine DViertelftunde gekocht, nachher mit fechs bis acht Eierdot- 
tern legirt und zerfchlagen, mit Muskatblüthe, und nach Belieben 
auch mit weißem Pfeffer gewürzt. Eben auch kann man feinges 
riebene weiße Semmel einfochen; fo wie desgleichen auch dieſe 
Suppe von geriebenem ſchwarzen Brod machen, 

Reis-Suppe. Potage au riz. 

Zwölf Loth Reis wird aus mehreren Falten und nachher war- 
men Waͤſſern gewafchen und abgegoffenz fechs Loth Butter heiß 
gemacht, zwei Eflöffelvoll "Mehl darinne weiß gefcehwist, bis daß 
es fchäumt, Ealt gerührt, ‚dann eine halbe Kanne warmes Waffer 
darauf gegoffen, damit aufgelöft, und nach und nach noch zwei und 
eine halbe Kanne Eochendes Waſſer zugegoffen und aufgekocht, der 
Reis dazu gethan und gefaljenz dreiviertel bis eine ganze Stunde 
kochen gelaffen und dann mit fechs Eierdottern und fechs Loth fri— 
ſcher Butter legirt, mit Muskatnuß und einem halben Eßloͤffel ge: 
wällter und gröblich gefchnittener Peterfilie gewürzt. 

Gräupchen werden ebenfalls, nur ohne Mehl, dem Reis aͤhn— 
lich gekocht und legirt; nach Belieben Citronfaft daran gegeben. 

| Er 
— 
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Grdäpfel-Suppe. Potage aux pommes de terre. 
Gute Erdäpfel werden in Waſſer abgekocht, hernach fogleich 

gefchält und in Viertelm oder Achten gefchnitten, in einen Topf 
gethan, Eochendes Waller darauf gegoffen, gefalzen, einige Minuten 
gekocht, Butter und ein wenig Pfeffer dazu gefügt und gequirlt, 
fo daß die Suppe muficht wird und auch noch Eleine Stückchen 

„bleiben, gewällte und feingefchnittene Peterfilie darein gethan und 
fo angerichtet. 

— 

Gemeinhin werden die Erdaͤpfeln roh geſchaͤlt, in Stuͤckchen ges 
ſchnitten und mit heißem Waſſer zum Feuer gefeßtz fobald fie ko— 
chen wird diefes erfte Waſſer abgegoffen und andres kochendes 
Waſſer darauf gegeben, gefalzen, weich gekocht, Butter und Pfef- 
fer dazu gefügt und ganz fein gequirlt. 

Defters wird auch, nachdem die Erdäpfel gewällt find, etwas 
feingefchnittene Zwiebeln oder Eleingefchnittener Selleri dazu gethan. 

Kürbis-Suppe. Potage de potiron ou de eitrouille. 

Der Potiron ift eine Art runder, grüner und faftiger Kürbis; 
diefer wird gefchält und in Stuͤcke gefchnitten, mit wenig Waſſer 
zum Feuer gefegt und recht weich gekocht; nachher durch ein Sieb 
oder Eleinlöcherichten Durchfchlag geftrichen, mit fochender Mil) 
hinlänglich verdünnt, Eochend gemacht, ein Stuͤck Butter hinzuge— 
fügt, und über würfelicht gefchnittene, nach Belieben in Butter ges 
vöftete Semmel angerichtet. 

e * 

Dieſe Suppe wird uͤbrigens von jeder guten Art Kuͤrbis bereitet. 

Milch-Suppe. Potage au lait. 

Semmel wird in kleine huͤbſche Schnittchen geſchnitten, mit 
geſtoßenem Zucker gut beſtreut und im Ofen glaſuͤrt. Zwei und 
eine halbe Kanne gute Milch und eine halbe Kanne ſuͤßer Rahm 
werden zuſammen aufgekocht, mit ein wenig Zucker und Salz ge— 
wuͤrzt, und mit acht Eierdottern legirt, in die Suppenfchale gegofs 
ſen und die Semmeln oben darauf gegeben. Um die Milch mehr 
zu wuͤrzen, ſo kann man Vanille mit aufkochen und zehn Minuten 
ziehen laſſen; oder eine Handvoll friſcher Pommeranzenblüthblätts 
chen in eine halbe Kanne aufgekochte Mildy thun, zudecken, eine 
Viertelſtunde infufiren laffen und dann in die Suppenfchale durch— 
gießen; oder auch einige Mandellorbeerblätter eine Weile mit kochen. 

Statt der Semmel können Erdaͤpfelnocken, welche in Milch 
gar gekocht worden find; desgleichen Erdäpfelmehl- und Neispfanns 
zeln ꝛc. in diefe legirte Milch gegeben werden, 

Milhreis-Suppe. Potage au riz et au lait. 

Zwölf Loth Neis wird gewällt, zwei und eine halbe Kanne 
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gute Milch nebſt einer halben Kanne guter ſuͤßer Rahm aufgekocht, 
der Reis nebft einigen Körnchen Salz, ein wenig Zuder und einer 
Schote Vanille oder einem Stück ganzen Zimmt, oder zwei mitt: 
lern Manvdellorbeerblättern dazu gethan, Dreiviertel- bis eine ganze 
Stunde langfam gefocht, nachher -fo angerichtet, oder auch« mit 
fechs Eierdottern legirt. j 

Mandelmilh. Suppe. Potage au lait d’amandes. 

Ein Pfund Mandeln werden gebrüht, abgezogen und nah und 
nach in frifches Waffer geworfen, herausgewafchen und fein gefto- 
Gen, indem man fie von Zeit zu Zeit mit einem halben Eßloͤffelvoll 
frifchen Waſſer anfeuchtet, um daß fie nicht ölig werdenz fie müf- 
fen fich fein wie ein Teig anfühlen. Drei Kannen gute Milch 
werden aufgefocht, die Mandeln nach und nach damit aufgelöft 
und durch eine Zwillichtferviette gerieben und gerungen,. die Milch 
auch noch einige Male in die Serviette zurück gegoffen, damit fich 
ihr die Mandelfraft vollEommen mittheilt. Dieſe Milch wird her: 
nach im Bade heiß gemacht, Zucker und ein wenig Salz dazu ge: 
than, nach Belieben auch Eigroß recht gute frifche Butter darun— 
ter- gezogen und über mit Zucker glafürte Semmelfchnittchen ange: 
richtet. Auch kann man zwölf Loth gewällten Reis mit einer hal- 
ben Kanne von diefer Milch, oder mit etwas Waſſer, vier Loth 
Butter und ein wenig Salz ausquellen und die Suppe darüber 
anrichten, 

Segirte Milchfuppe mit Macronen. Potage au lait et 
aux macarons. 

4 F ‘ 

Drei Kamen Milch werden aufgekocht, Zucker und ein wenig 
Salz dazu gefügtz dreißig Macronen, halb füße und halb bitire, 
mit dem Wallholz fein zermalmt, in ein Kafferol gethan, acht 
Gierdotter, wovon das Weiße rein genommen ift, nebſt zwei Eß— 
löffelvoll geröfteter Pommeranzendlüthen und etwas laue Milch mit 
der Nuthe gut unter einander gemifcht, dann nach und nach mit 
der gekochten Milch aufgelöft und nachher über Kohlen heiß ge— 
ſchlagen, aber ja nicht Eochen gelaffen und über mit Zucker glafürte 
Senmelfchnittchen angerichtet. 

Milhfuppe mit Zadennudeln. Potage aux vermiceHes 
et au lait. 

Zwölf bis vierzehn Loth Fadennudeln werden leicht zerbrochen, 
in Eochendes Waſſer gethan, umgerührt, einige Minuten gewällt 
und nachher abgegoffenz nachdem fie abgetropft find, in drei Kan- 
nen aufgekochte Milch gegeben, Zucker und ein wenig Salz dazu 
gefügt, umgerührt, aufgekocht und dann langſam fortkochen laffen, 
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bis daß fie weich find; als Würze Eann man eine Schote Vanille 
mitkochen laffen, oder zwölf bis funfzehn feinzermalmte Macronen 
dazu thun. 

Milh»Suppe mit Sago. Potage de sagou au lait. 

Sechszehn bis achtzehn Loth Sago wird wie zur Fleiſchbruͤh— 
fuppe vorbereitetz nachher in drei Kannen Eochende Milch gethan, 
ein ganzes Stuͤck Zimmt, etwas Zucker und ein wenig Galz dazu 
gefügt, eine halbe Stunde ganz langſam gekocht und dann ange: 
richtet, 

Schofolae-Suppe. Potage au chocolat. 
Drei Kannen Milch werden aufgekocht, drei Viertelpfund klein— 

zerbröcfelte Schofolate darein geworfen, zugedeckt, und fünf Minus 
ten fo hingeftelltz hernach einige Minuten Eochen laffen und dabei 
gut gefchlagen oder gequirltz darauf werden neun Cierdotter mit 
vier Eßloͤffelvoll Mitch oder Waffer zerrührt und durch ein Sieb 
gegoffen, diefe nach und nach mit Focheuder Suppe. wermifcht und 
dabei gut gearbeitet, zulegt zu der Suppe felbft gegoffen und ans 
haltend mit der Ruthe am Feuer noch eine halbe Minute fortges 
fchlagen, ohne es Eochen zu laffen, hernach über gewürfelte Sen: 
mel, welche weißgelb geröftet worden ift, angerichtet. 

Dauer - Schofolate- Suppe. Potdge au chocolat 
à la paysanne. 

Feines Waizenmehl wird fo troden langfam recht dunkelbraun 
geröftet, davon hängt die Güte ab, am beiten gefchichet diefes im- 
Dfen oder in der Nöhre, widrigenfalls muß es in einer dicken 
eifernen Pfanne oder in einem unverzinnten Kafferol über Kohlen 
gefchehen, was ein bischen fehwierig iftz nachdem es Ealt geworden, 
wird es durchgefiebt. Zwei Kannen Milch werden aufgekocht, in 
einer dritten Kanne Falten Milch aber fechs Loth von folhem Mehl 
recht fein gequirlt, nach und nach mit der Eochenden Milch ver: 
mischt und dann unter ftetem Ruͤhren aufkochen und eine Viertel 
ftunde fort£ochen gelaffen, drei Icheelöffelvoll geftoßener Zimmt, 
zwölf geftoßene Gewürznägeln, Zucker und ein wenig Salz dazu 
gethan, und zulegt mit neun Eierdottern legirt; endlich über ges 
würfelte und weißgel6 geröftete Semmel angerichtet. 

DBier-Suppe. .Potage a la bierre. 

Zwei und eine halbe Kanne Bier wird aufgefochtz zu einer 
halben Kanne Rahm oder Milch neun Eierdotter oder drei ganze 
Eier und zwei ordentliche Eflöffelvoll feines Mehl gethan und fein. 
gequirkt, nach und nach mir dem Eochenden Bier vermifcht, ein 
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Viertelpfund Butter, etwas Zucder und wenig Salz dazu gefügt, 
mit der Ruthe am- Feuer bis nahe ans Kochen heiß gefchlagen, 
aber ja nicht kochen gelaffen, und nachher über würflicht gefchnitte- 
nes Brod angerichtet. Diefe Suppe kann übrigens noch mit ab— 
geriebener Citronfchale, Muskatnuß oder Piment (neuer Würze) 
gewürzt; fo kann auch an dem Bier abgebrochen und dafür mehr 
Milk genommen werden. Die Bauern nehmen aud) Eleine Roſi— 
nen dazu. 

PBiermüschen. Panade a la bierre. 

Drei Kannen braunes Bier wird mit einem guten Tellervoll 
dünngefchnittenem fchwarzen Brod zum Feuer gefest, acht Loth 
Butter, auch wohl etwas mehr, wenig Salz, Zuder oder Sirop, 
geftoßner Ingber oder ein Ehlöffelvoll feingewiegter Kümmel (Karbe) 
dazu gethan und ohngefähr acht Minuten gekocht; nachher durch 
einen Durchfchlag gerieben und wieder heiß gemacht, Diefes 
Müschen muß die Diekigkeit einer dicken Soſe haben. 

Bei eriäkıngen ift diefes Müschen ſehr wohlthuend, “3 

Mein: Suppe. Potage au vin. 

Zwei Kannen weißer Wein wird mit fechszehn Eierdottern, ein 
wenig abgeriebener Gitronfchale und fo viel geftoßenem Zuder, daß 
der Wein angenehm davom gefüßt if, mit der Ruthe uber Kohlen- 
gluth Bis nahe ans Kochen abgefprudelt, nachher gleich vom Feuer 
genommen und noch eine halbe Minute fortgefchlagen, dann ange— 
richtet und mit Zucker glafürte Semmelſchnittchen (man fehe Milch- 
fuppe,) darein gegeben. Statt Citronfchale Eann man auch geftoß- _ 
nen Zimmt dazu thun. 

Wein: Suppe, bürgerlih. Potage au vin ala 
Bourgeoise.. 

Eine Kanne weißer Wein und eine Ranne Waffer werden ge- 
mischt; zu einer halben Kanne davon zehn bis zwölf Cierdotter 
und zwei Eleine Eßloͤffelvoll Mehl gethan und zerquirltz der andre 
Wein wird mit fechs Loth Butter, einem Stäbchen Zimmt, oder 
einer Gitronfchale und nöthigem Zucker aufgekocht, der kalte Wein 
mit den Eierdottern darein gegoffen, dabei gut gefprudelt und her- 
nach auf Kohlen bis zu dem Grad vor dem Kochen heiß abge- 
fhlagen, dann der Zimmt oder die Citronfchale herausgenommen, 
oder die Suppe durch- einen Durchfchlag in die Suppenfchale ge- 

goſſen und mit Zucker glafürte Semmelfchnittchen oder blos würf- 
licht gefchnittene Semmel darein gegeben. 
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Wein:Suppe niit Sage. Potage de sagou au vin. 
Ein halbes Pfund Sago wird wie zur Brühfuppe vorbereitet z 

nachher in eine Kanne Eochendes Waffer gethan, ein Stück Zimmt 
‚ oder etwas ganze Citronfchale dazu gefügt und ohngefähr eine halbe 
Stunde ganz langfam ausgequollenz nach diefem eine Kanne Wein 
dazu gegoffen, Zucker dazu gerhan, aufgefocht und darauf gefehen, 
daß die Suppe von gutem Geſchmack iſt. 

Mach Belieben kann diefe Suppe auch mit Eierdottern legirt 
werden. 

Hollunderbeer-Suppe. Potage de fruits de sureau. 

Diefe Suppe muß in irdnen Gefäßen bereitet werden, weil in 
verzinnten Kafjersien die ſchoͤne Farbe verloren geht. 

Ein wohlglafürter Wierfannentopf wird alfo "über die Hälfte 
mit gut reifen, rein abgebeerten und gewafchnen Hollunderbeeren 
angefüllt, Eochendes Waffer darauf gegoffen, daß fie baden, zuge— 
deeft und zum Feuer gefegtz wenn die Beeren Eochen wollen’ und 
fieigen, da werden fie niedergedrückt und nachher eine halbe bis 
drei DViertelftunde langfam fortgekochtz währenddem werden zwei 
Eplöffelvol Mehl mit etwas frifchem Waſſer zerquirlt und die 
Suppe damit legirt, fo wie auch geftoßener Zimmt,  desgleichen 
Neuewuͤrze und etwas Gewürznägeln hinzu gefügtz die Suppe 
nachher‘ durch ein Sich geftrichen und In einen Dreikannentopf ge 
than, drei Achtels = bis eine halbe Kanne weißer Wein dazu ger 
goffen und Zucker, Salz und ohugefähr fechs Loth Butter hinzu 
gefügtz diefe Suppe muß oͤlig vom Löffel rinnen; nachdem fie Eos 
chend heiß geworden und von angenehmen Geſchmack iſt, wird fie 
in die Terrine gegoffen und würflicht gefchnittene, in Butter hart- 
geröftete Semmel darein gegeben. - 

Der Wein kann auch weggelaffen werden, 
Don Haidebeeren wird die Suppe eben fo bereitet. 
So koͤnnen Suppen von frifchen und trocdnen Kirfhen, von 

Himbeeren, Zohannsbeeren, von frifchen und trodne» Pflaumen, 
von Aprikofen, von frifchen und trodnen Hagebutten, von frifchen 
und trocknen Aepfeln, von Birnen ꝛc. und von eingemachten Fruͤch— 
ten bereitet werden; alle Früchte werden mit Waſſer weich gekocht, 
mit Semmelfruften, welche man mit weich kochen laͤßt, oder mit 
ein wenig Mehl legirt, beliebig gewuͤrzt, durch ein Sieb geſtrichen 
und gute Butter, Zucker und rother oder weißer Wein hinzugefügt, 

Alle Obſtſuppen werden mit in Butter geröfteter Semmel, oder 
mit zerbrödelten Zwiebaͤcken angerichtet, 



Bon Kaltſchalen. 

Weinkaltſchale. 
Weißer Wein wird mit Zucker geſuͤßt, mit Citronſaft gehoben 

und mit mehr oder weniger friſchem Brunnenwaſſer verduͤnnt, nach 
Belieben etwas recht rein gewaſchene und geleſene kleine Roſinen 
dazu gethan und uͤber mit Zucker beſtreute und im Ofen oder mit 
der Schaufel glaſuͤrte, oder auch auf dem Roſt uͤber gluͤhender 
Aſche geroͤſtete Semmelſchnitten, zerbroͤckelte Zwiebaͤcke oder Bre— 
zeln gegoſſen; oder geroͤſtete Biscuite, Anisbrode ꝛtc. daneben gegeben. 

Weinkaltſchale mit Reis. 
/ 

Zwölf Loth Reis wird gewällt und nachher im Waſſer ganz 
langfam ausgequollen, ſo daß er ganz bleibt; darauf wird er abge⸗ 
goſſen, mit kaltem Waſſer rein. abgefpült, und nachdem er abge— 
tropft ift, in eine Weinkaltfchale, wie vorgehend, gegeben, 

Weinkaltfchale mit Fadennudeln wird eben fo bereitet. 

Weinkaltſchale mit Erdbeeren. 
Der Wein wird mit geſtoßenem weißen Zucker angenehm ge: 

füßt und mit ein wenig Citronfaft gehoben, auch nach Belichen 
mit etwas friſchem Brunnenwaffer verdünnt, nachher hinreichend 
Schöne, fhnell aus friſchem Waſſer gewafchene und abgetropfte Erd— 
beere darein gegeben. 

Don Himbeeren, KHaldebeeren x. wird die Kaltfchale ebenſo 
bereitet. 

Erdbeerkaltſchale, andre Are. 

Eine, oder eine und eine halbe Kanne frifcher, würziger Erd: 
beeren werden fchnell aus friſchem Waller gewafchen und auf ein 
Sich zum Abtropfen gelegtz hernach in einer tiefen Schüffel zer— 
drückt, mit + A verdünnt und durch ein feines Sieb geftrichen, 
der Duchflug mit geklärtem oder mit feinem weißen Zucker ge> 
fügt und nach Befinden mit ein wenig Citronfaft gehoben; es muß 
eine angenehme öhlige Flüffigkeit feynz des beſſern Bekommens 
wegen kann man ein wenig Madeitawein oder einige Eßloͤffelvoll 
Rum hinzufügen. Diefe Kaltfchale wird mit zerbröckelten Zwie— 
bäden oder harten oder geröfteten Biscuiten angerichtet. Auch 
können etwas ganze‘ Erdbeere darein gegeben werden, 

Himbeerkaltſchale. 
Dieſe wird ſo wie die zweite Art Erdbeerkaltſchale bereitet; 

doch kann der Citronſaft weggelaſſen und dafuͤr etwas Johanns⸗ 
beeren mit durchgeſtrichen werden. 

41 
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Sobannsbeerkaltfchafe. 
Diefe wird chen auch fo wie die zweite Art Erdbeerkaltfchale 

bereitet und nur der Citronfaft weggelaffen. 
Mit der Kaltfchale von Haidebeeren wird eben fo verfahren, 

Kirfchkalefchale. 

Vier bis ſechs Schock Glaskirfchen oder Weichfeln werden ent— 
fernt, in einem Marmormörfer zerrieben, oder im einer tiefen 
Schuͤſſel zerdrückt, mit etwas Waſſer verdünnt und durch ein feis 
nes Sieb geftrihen; der Durchfluß angenehm gefüßt und darauf 
gefehen, daß es eine angenehme öhlige Maſſe iftz hernach mit zer 
bröcelten Zwiebäcken oder Biscuiten angerichtet, 

Auch kann man etwas ganze Kirfchen darein thun, ſo wie auch 
etwas Wein hinzufuͤgen. 

Desgleichen auch koͤnnen die Kerne geſtoßen, etwas Waſſer 
darauf gegoſſen, nach einer Stunde durch eine Serviette gepreßt 
und der Durchfluß mit dazu genommen werden. 

Milchkaltſchale. 
Zwei Kannen Milch und eine Kanne Rahm werden zuſammen 

aufgekocht, einige Mandellorbeerblaͤtter, Zucker und einige Koͤrnchen 
Salz hinzu gethan und noch fuͤnf Minuten langſam fortgekocht; 
hernach mit acht bis zehn friſchen Eierdottern legirt, durch ein 
Sieb gegoffen und auf Eis Ealt geftelltz zulegt wird kleingepfluͤckte 
Semmel darein oder daneben gegeben. 

Eben auch können zwei Kannen Milch roh genommen, auf 
Eis geftellt, eine Kanne Rahm zu Schaum gefchlagen und darauf 
gethban, und gepflückte Semmel und geriebenes Schwarzbrod darz 
neben ‚gegeben werden. 

Auch wird Schlickermilch (geſtockte Milch) mit ſammt ihrem 
Rahm (auch wohl noch füßer Rahm dazu) mit Zucker vermifcht 
und mit geriebenem Schwarzbrod genoſſen. * 

Milchkaltſchale mit Erdbeeren. 

Entweder es wird legirte Milch, wie vorgehend, genommen, 
oder anderthalbe Kanne rohe Milch, wo moͤglich auf dem Eis er— 
friſcht und eine halbe Kanne junger, dicker Rahm zu Schnee ge— 
ſchlagen und darauf gethan; ſchoͤne, ſchuell aus friſchem Waſſer 
gewaſchene und abgetropfte Erdbeeren, ſo wie ein Teller voll wei— 
Ber, geſtoßener Zucker werden daneben gegeben. 

Die legirte Milch kann auch mit Vanille infufirt, fo wie auch 
kann, der Gefundheit zu Liebe, zu beiden Gattungen etwas Rum 
gefügt werden, 

Himbeere und Haidebeere werden eben auch mit Milch genoffen, 
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Bierkaltſchale. 

Geriebenes Roggenbrod, wohl gewaſchene und geleſene kleine 
Roſinen, geſtoßener Zucker und friſches Bier werden gut unterein— 
ander gemiſcht und mit Citronſaft kraͤftig gehobenz auch kann die 
Citronſchale duͤnne abgeſchnitten und ein Weilchen mit infuſirt; 
desgleichen auch die weiße Schale rein abgeſchaͤlt, der Saft in 
Scheiben, und dieſe dann in Vierteln geſchnitten, darein gethan 
werden. 

Don den Sofen. Des sauces. 

Braune Grund» oder Große Soſe. Grande sauce 
ou coulis brun. 

Ein großes Kafferol wird mit Butter beftrihen; ein halbes 
bis drei Wiertelpfund schön rother Schinken in Scheiben und ohn— 
gefähr fechs Pfund Kalofleifh vom Stoß in dicke Stücke gefchnit- 
ten, der Schinken unten in das Kafferol und das Kalbfleifch dar: 
auf gelegt, zwei große (ganze) Zwiebeln, vier bis fechs anfehn- 
lihe Möhren und eben fo viel -MPeterfilienwurzeln, in grobe Stücke 
gefchnitten, dazu gefügt, eine Kanne fette, gute Fleifchbrühe darauf 
gegoffen, zugedeckt und auf ſtarkem Windofen eingedampft; nach: 
‚dem der Saft bis zur Glaſur eingegangen ift, ſo wird das Feuer 
mit Afche überfchüttet oder das Kafferol fonft auf ein andres, ganz 

“ fanftes Feuer gefest und (offen) die Glafur recht langfam, damit 
fie ja feinen brandigen Gefchmac bekommt, rothhraun anfesen ge: 
laſſen; hernach vom Feuer genommen, zugededt, und zehn big 
fünfzehn Minuten fo hingeſtellt; nachdiefem werden neun bis zehn 
Kannen Fleifhbrühe darauf gegoffen, aufgekocht und verfchäunt, 
dann ein Gebund von Peterfilie, Zipolfe und zwei bis drei Lorbeer— 
blättern, drei Gewürznägeln, ein Iheelöffelvoll Pfefferkörner und 
acht bis zehn ion oder einiges Pilze hinzu gethan, und 
langfam gekocht; wenn die Zwiebeln weich find, werden fie her— 
aus genommen; darauf wird ein halbes Pfund Butter heiß ges 
macht, ein halbes Pfund allerfeinftes Weizenmehl darein gethan, 
gerührt und langfam gefchwist bis es gut ſchaͤumt (brauft) und da: 
bei doch nur höchftens weißgelb wird, hernach kalt gerührt und 
dann eine Kanne Ealtes Waffer und eine Kanne von der Eochenden 
Brühe zugleich darauf gegoffen, aufgerührt aufs Feuer gefegt und 
recht glatt gerührt, mach und nach immer mehr mit der Brühe 
verdünnt und aufgekocht, zuletzt in das Kafjerol felbft gegoffen und 
leicht durchgerührtz. die Soſe muß ziemlich dünne feyn, damit daß 
alles Fett auffteigen und fie fih rein und klar Eochen koͤnne; fo 
muß fie dann von der Seite noch eine Stunde ganz und gar 
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langfam fort£ochen, ohne daß man fie ferner umrührt; nach diefer 
Zeit wird die Haut und alles Fett, was fich obenaufgefest hat, rein 
abgenommen, dieſes auch nach einer Sande nochmals wiederholt; 
die Sofe nachher durch ein feines Haarfieb gegoffen und laufen 
gelaffen, ohne fie im Mindeften zu reiben, dann bis etwa auf 
fehs Kannen eingekocht, nach diefem in einen Aſch ausgegoffen, 
eine wohlverzinnte Kelle oder einen Anrichtelöffel darein gefteckt 
und öfters aufgezogen, bis daß fie alt ift, damit fich feine Haut 
bilden koͤnne, und dann zu den Fleinen Sofen verwendet, deren 

diefes befchriebene Quantum ohngeführ fechfe geben kann. 

Diefe Sofe muß Elar und rein, von röthlichbrauner Farbe und 
von reinem hohen Geſchmack ſeyn, weder ein noch das andere 
Gewürz darf hervorftechen, fondern alies nur zum hohen Ge— 
ſchmack beitragen. 9 

Gewoͤhnlich wird das Mehl zu den braunen Soſen gelbbraun 
geroͤſtet, was ſehr langſam bewirkt werden muß, damit es keinen 

brandigen Geſchmack bekommt; man erhaͤlt dadurch leichter die 
rechte Farbe, doch der Geſchmack davon verkocht niemals ganz, 
das Mehl loͤſt ſich auch nicht ſo glatt auf, und es will auch man— 
chen, beſonders ſchwachen Maͤgen nicht bekommen; deswegen ziehe 
ich vor, lieber die Glaſur ein wenig dunkler angehen zu laſſen und 

noͤthigen Falls mit dunkelbrauner Rindsbruͤhe nachzuhelfen. 

Das Fleiſch kann auch erſt aufgekocht und die Bruͤhe durch— 
gegoſſen, nachher mit dem Mehl legirt und die Soſe nach vor> 
gehender Weiſe gekocht und geklärt werden. 

Andre Ark. 

An gewöhnlichen Tagen, wo nur eine oder zwei Soſen ge: 
braucht werden, da wird zu einer etwa ein Pfund derbes Kalb» 
fleifh und ein Eigroßes Stückchen ſchoͤn rother Schinken in grobe 
Wuͤrfeln, fo wie eine Moͤhre und eine Peterfilien =: urzel in dicke 
Scheiben gefchnitten, in ein Kafferol gethan, eine halbe bis drei 
Viertelskanne fette Fleifchbrühe darauf gegoffen, fchnell eingekocht 
und die Glafur dann ganz langfam rothbraun anfegen gelaſſen, 
wobei man oͤfters ein Mal umruͤhrt; das klare Fett wird in ein 
kleines Kaſſerol abgegoſſen, ein gehaͤufter, ſtarker Eßloͤffelvoll Mehl, 
wie vorgehend, weiß oder gelblich darinne abgeſchwitzt, hernach auf 
das Fleiſch gegeben und untereinander geruͤhrt, mit anderthalber 
Kanne Fleiſchbruͤhe oder auch einem Theile Waſſer nach und nach 
vermiſcht und angekocht; nachdieſem ein kleines Gebund von Pe⸗ 
terſilie, Zipolle und einen halben Lorbeerblatt, oder flatt der Zi— 
polle eine Eleine (ganze) Zwiebel genommen, ein Gewürznägel, 
einige Pfefferkörner und zwei Schampinionen oder Pilze (letztere 
innen auch getrocknet feyn,) dazu gefügt und eine Stunde ganz 
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langfam, wie vorgehend, gekocht ud geklärt; "nachher durch ein 
feines Sieb gegoffen. 

In Ermangelung der Brühe kann auch blos mit Waffer auf⸗ 
gefüllt werden, dafür muß man dann aber im Fleiſch, fo wie in 
den andern Zuthaten, verſtaͤrken; übrigens Fann man auch Ab⸗ 
gaͤnge von Kalb» und Rindfleiſch, von Zahm- und Wildgefluͤgel, 
fo wie desgleichen auch Bratendrühe zu Hülfe nehmen. Auf dem 
Sande, wo es öfters an dem Möthigften mangelt, da muß man 
manchmal von bloßem Rind- oder von bloßem Schöpfenfleifch eine 
braune Soſe bereiten. 

Große fpanifhe Sofe. Grande espagnole. 

Ein großes Kaſſerol wird mit Butter beftrichen, oder mit duͤn— 
nen Speckplatten ausgelegt, ein Pfund guter Schinken, in Schei— 
ben gefchnitten und drei Kalbsnuͤſſe oMr Stuͤcken vom Stoß, jedes 
von einigen Pfunden, drei bis vier alte Nebhühner oder ein Feld- 
kaninchen und Abgänge von Zahmgeflügel darein geleat, fechs mitte 
lere Möhren, und drei große Zwiebeln, woson eine mit vier Nel— 
Een beftecft wird, oben darauf gethaun, eine Kanne Conſommee oder 
gute Fleifchbrühe darauf gegoffen, zugedeckt und auf ſtarkem Winde 
ofen zur Glafur eingedampft, nachher die Nuͤſſe mit dem Meffer 
geftochen, damit der Saft herausquillt, und dann das Feuer durch 
Aſche ganz gedämpft, oder das Kafferol auf ein anderes ganz fanf- 
tes Feuer gefegt, und die Glafur fo recht langfam ſchoͤn rothbraun 
angehen laſſen; machdiefem vom Feuer abgefeßt, zugedeckt und 
fünfzehn Minuten fo hingeftellt, wodurch ſich die Glafur beffer auf- 
löftz darauf werden neun bis zehn Kannen Confommee oder gute 
Fleiſchbruͤhe aufgefüllt, fo angekocht und rein gefchäumt, nachher 
ein Gebimdchen Peterfilie und Zipolle, zwei Eleine Lorbeerblätter, 
ein wenig Ihimian und zehn Schampinionen dazu gethan, und die 
Zwiebeln, wenn fie weich find, herausgenommen; dann mit ge: 
ſchwitztem Mehl, wie ſolches bei der großen braunen Soſe angege— 
ben iſt, legirt und auch vollends ganz ſo beendiget. 

Auch hier ſoll das Mehl in Butter auf gluͤhender Aſche ſchoͤn 
gelbbraun geroͤſtet werden, wobei oͤfters umgeruͤhrt werden muß; 
dann braucht aber auch die Glaſur blos hellroth anzugehen, 

- Braune Faſten⸗ Soſe. Espagnole maigre. 

Der Boden eines Kafferols wird mit Butter beftrichen, einige 
Zwiebeln in-der Quere in Hälften und einige Möhren und Peter: 
filienwurzeln in dicke Scheiben gefchnitten, darein, und einige Fi— 
fhe, als Karpfen, Schleien, Bärfche oder Stüden Stör ı« oben 
darauf gelegt, zugedeckt und auf fanftem Feuer fchwisen gelaſſen; 
nachher auf ein etwas ftärferes Feuer gefeßt, und wenn der Saft 
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Bis zur Glaſur angegangen ift, halb geroöhnliche und Halb braune Fa: 
ftenbrühe darauf gegojfen, aufgekocht und verſchaͤumt, hernach alles 
das, was zur Spanifchen Sofe von Fleifch kommt, dazu gefügt, 

mit ſchoͤn gelbbraun geröfterem Mehl legirt und übrigens auch 
ganz wie diefe beendet. 

An Fafttagen werden alle Eleinen Sofen davon bereitet. 

Braune Einbrenn-Soſe, bürgerlid. Sauce brune à la 
Bourgeoise. 

Pier Loth Butter werden heiß gemacht, zwei Eleine Eßloͤffelvoll 
Mehl recht langfam fchön braun geröftet, und kalt gerührt, dann 
mit ein und einer halben Kanne Fleifhbrühe nach und nad auf- 
gelöft und aufgefocht, eine mittlere Zwiebel mit einer Nelke be— 
ſteckt, acht Pfefferkörner, ein Straͤußchen grüne Peterfilie, einige 
Scheiben Möhren und Peterjilienwurzel, und ein halbes Lorbeer- 
blatt dazu gethan, drei Wiertelftunde ganz langfam vou der Seite 
fortgefocht, hernach abgeſchaͤumt und abgefettet, durch ein feines 
Sieb gegoffen und dann zu ordentlicher Dickigkeit eingekocht. 

Mit diefer Sofe kann man die Mehrften der folgenden Eleinen 
braunen Soſen auch in bürgerlihen Küchen bereiten. 

Große weiße Sofe. Grand veloute, ou coulis blanc. 

Zwei Kalbsnuͤſſe oder mehrere Stuͤcken vom Kalbeftoß, etwa 
vier bis fünf Pfund, eine oder zwei alte Hühner und einige 
Schnitten ſchoͤn rother Schinfen werden in ein mit Butter be- 
ftrichenes, gut verzinntes Kafferol gethan, zwei Zwicbeln, drei mitt: 
lere Möhren und drei Peterfilienwurzeln oben darauf gelegt und 
mit ohngefähr einer Kanne Confommee. oder Fleiſchbruͤhe begoſſen, 
zugedeckt, auf ein ziemlich ſtarkes Feuer gefest und eingedampft; 
wenn die Brühe drei Viertheile eingekocht ift, wird das Kafferol 
auf ganz fanftes Feuer gefegt und die Brühe vollends ganz lang- 
fan bis zur Glafur eingedampft, ohne daß dieje anfest oder einige 
Farbe nimmt, höchftens darf fie kaum bemerkbar gelb gefärbt ſeyn; 
dann mit acht Kannen Confommee oder guter Fleifchhrühe aufge 
füllt, angefocht und rein verſchaͤumt, hernach zehn bis, funfzehn 
recht weiße Schampinionen, ein Gebund von grüner Peterjilie, 
Zipolfen und einem Lorbeerblatt, worein auch drei Gewürznägeln 
gebunden find, dazugethan, und die Zwiebeln, wenn fie weich find, 
herausgenommen; dann wird ein halbes Pfund vom feinften Mehl 
in einem halben Pfund Butter ganz langfam weißgeſchwitzt, bis 
daß es gut ſchaͤumt, denn, erft auf diefen Punkt gekommen, ift 

das Mehl gut geröftet und der Mehlgefchmack verfeinert, der Ge— 

übte erkennt folches am Geruch; nachher Ealt gerührt, eine Kanne 
Faltes Waffer darauf gegoffen und nach und nach mit der Brühe, 
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welche erft rein. abgefettet feyn muß, wufgelöft und glatt gerührt, 
und zulest mit der ganzen Brühe gut legirt, aufgefocht, ver: 

ſchaͤumt, zugedeckt und an zwei Stunden recht langſam kochen 
laſſen, zuletzt die aufgeſtiegene Butter rein abgenommen und die 
Soſe durch ein feines Haarſieb oder Haartuch gegoſſen, in einem 
gut verzinnten Kaſſerol bis auf etwa ſechs Kannen eingekocht und 
in einen Aſch ausgegoſſen, eine weiße Kelle darein geſteckt und 
aller fuͤnf Minuten aufgezogen, bis daß ſie kalt iſt, damit ſich keine 
Haut bilden kann, und dann zum Gebrauch aufbewahrt. Dieſe 
Soſe muß ſchoͤn klar und weiß ſeyn. 

Hiervon werden alle Arten kleine weiße Soſen bereitet, ſo wie 
es die Folge zeigen wird, 

Weiße Eindrenn» oder gewöhnliche Weiße Soſe. 
An gewöhnlichen Tagen follen ebenauch weiße Sofen, aber 

nicht immer mit dem nämlichen Aufwand, gegeben werden, und 
man hat vielleicht höchftens eine gute Fleifchbrühe dazu; da wird 
dann zu einer Sofe etwa ein gehäufter, ſtarker Eßloͤffelvoll ſchoͤn— 
ftes, weißes. Mehl, wie vorgehend, in Butter ganz langfam weiß, 
böchftens weißgelblih, geröftet, mit anderthalber Kanne Elarer, 
guter Brühe nach und nach glatt aufgelöft, und aufgekocht, nach— 
her eine Möhre, eine Peterfiliemwurzel, ein Eleines Gebund von 
ein wenig Peterfilie, Zipolle (oder einer Zwiebel mit einem Ges 
würznägel beſteckt) und einem Elcinen halben Lorbeerblatt, fo wie 
einige Schampinionen darein gegeben; übrigens wird diefe wie die 
vorgehende Weiße Sofe flar gekocht und beendet. 

Diefe Sofe kann mehrftens auch allen folgenden Eleinen weißen 
Sofen zum Grund gelegt und alfo auch in bürgerlichen Küchen 
Gebrauch davon gemacht werden. 

Dearbeitete Spanifhe Sofe. Sauce espagnole 
| travaillee. 
Dhngefähr eine Kanne fpanifche Sofe wird mit eben fo viel 

Conſommee von Weiß» oder Wildgeflügel, je nachdem fie zu irgend 
einer Sache beftimme ift, und wenn es an Farbe fehlen folkte, 
etwas Gelbbrauner Kalbsbrühe und einigen Schampinionen oder 
Abfchnigeln davon, fo wie einigen Abfchnigeln von Trüffeln, unter 
Umrühren aufs und nachher eine halbe Stunde von der Geite 
ganz langfam fortgefocht, dann nochmals rein gefhaumt und abge 
fettet und alsdann unter ftetem Nühren auf flarfem Feuer ein- 

kochen gelaffen, bis daß die Soſe ſich am Löffel etwas dicke an- 
legt oder Schnurdicke vom Löffel laͤuft; zulest wird fie gehörig 
gefalzen und durch ein Haartuch oder eine Serviettenede in ein 
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Eleines Soſenkaſſerol gerungen, veft zugedeckt und drei Viertelftunde 
vor dem Anrichten in das heiße Bad geftelft. 

Will man die Sofe mit Wein verfest haben, fo wird eine 
Viertelsflafche (oder auch mehr) Maveira- Malagga= Schampagner- ° 
Franz» Rheinwein o. d. m. dazu gegoffen und die Soſe damit 

bis zum gehörigen Grad eingekocht, | 

Bearbeitete weiße Soſe. Velouts travaille ’ 
Zwei Theile weige Soſe und” ein Iheil oder eben fo viel unge: 

faͤrbte Conſommee, nebft einigen weißen Schampinionen, werden, 
unter ftetem Nühren, zufammen aufs und dann eine halbe Stunde 
von der Seite ganz langſam fortgefocht, rein gefchaumt und abge— 
fettet und dann unter beftändigem Umruͤhren auf flarfem Feuer 
fehnell eingekocht, bis daß die Soſe fic) am Löffel etwas dicke an: 
legt, oder Schnurdicke vom Löffel läuft, vollkommen gefalzen und 
durch ein Haartuch oder Serviettenecke in ein Eleines Soſeukaſſerol 
gerungen, veſt zugedeckt und drei Viertelftunde vor dem Anrichten 
in das heiße Bad gefegt. ' 

Weiße Kraftfofe. Sauce au supreme. 

Es wird die vorgehende Soſe bereitet, beim Anrichten Eiesgroß 
der beften Butter, indem man fie mit dem Löffel gut aufzieht, 
gut darunter legirt, und nach Befinden mit einigen Tropfen Ci— 
tronfaft gefchärft, 2 

Legirte oder Teutſche Soſe. Sauce à l’Allemande. 
Weiße Sofe wird, wo möglich, nebft Confommee unter beftän- 

digem Nühren bis zu gehöriger Diefigkeit einer Soſe eingefochtz 
auf ohngefahr drei Achtelstanne werden drei bis vier recht frifche 
Eierdotter mit zwei Eßloͤffelvoll friſchem Waſſer oder Rahm zer 
fchblagen, mit der kochenden Soſe nach und nach vermifcht und 
dann zur Soſe feloft gegoffen, auf dem Feuer eine halbe Minute 
gerührt, um daß die Eierdotter aufquellen, aber ja nicht zum Kos - 
chen kommen gelaſſen, dann abgenommen, noch einige Auͤgenblicke 
gut geruͤhrt, ein wenig Muskatnuß hinein gerieben und dann 
durch ein Haartuch in ein Sofenkafferol gewunden, veft zugedeckt 
und drei Wiertelftunde vor dem u in das Bad heiß geitelft. 
Beim Gebrauh wird E£leinen Eiesgroß recht gute Butter darunter 
gezogen. . 

Indiſche Sofe. "Sauce Kari ou & IIndienne. 
Halb bearbeitete weiße Kraftfofe und halb Confommee werden 

in ein Kafferol gethan, ein ftarker Theeloͤffelvoll indifcher Safran 
Curcuma), eine Meſſerſpitze rother Pfeffer und etwas geriebene 
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Muskatnuß dazu gefügtz eine Prife gewöhnlicher Safran in ein 
wenig Waſſer ausgekocht und, wenn die Farbe aufgelöft ift, durch 
ein Sieb in die Gofe gegoffen, der Gafran gut ausgedrückt und 
feloft ein Theil Sofe nachgegoffen, nachher eingekocht, in ein Elei- 
nes Kafjerol ausgeleert und ins Bad heiß geftelft. 

Beim Anrichten kann ein wenig frifcye, feine Butter darunter 
legirt werden, 

Beſchamel⸗Soſe. Sauce A la Bechamel. 
Bearbeitete weiße Sofe (m. f. weiter oben), A fie ziem⸗ 

lich dicke eingefocht ift, wird durch ein Haartuch ein andres, 
reines Kafferol gerungen, der dritte Theil von einer halben Kanne 
jungen, feinſchmeckenden, fügen Doppelrahm- dazu gegoffen, unter 
beftandigem Nühren gekocht, der übrige Rahm noch in zwei Ab: 
‚fügen dazu gegoffen und unter dem fleißigften Rühren bis zur ge— 
hörigen Dieigkeit, nämlich bis daß fich die Sofe etwas dicke auf 
dem Löffel anlegt, eingekocht, und nachher wieder durch ein weißes 
Haartuch oder eine Serviettenede in ein Eleines Soſenkaſſerol ge: 
wunden. 

Sollte während des Einkochens fih am Boden oder am Rand 
Etwas dunkel anlegen, fo müßte die Soſe fogleich in ein andres 
Kafferol umgeleert werden. 

Manche verlangen, daß diefe Soſe blendend weiß feyn fol, 
was nur durch den Grund einer fchönen weißen Sofe, durch fehr 
ſchnelles einfochen und durch den angeftrengteften Fleiß erlangt 
werden kann; andre wollen fie weißgelb haben, 

Bei der Anwendung kann auch noch ein wenig füße, feine 
Butter darunter gezogen werden. 

Gemeine Befhamel-Sofe. Petite Bechamel. 

Ein halbes Pfund derbes Kaldfleifch und ſtarken Eiesgroß ſchoͤn 
rother Schinken werden in Würfeln gefchnitten, fechs Lorh Butter 
zerlaſſen, das Fleifch nebſt drei Eleinen Zwiebeln, einer Peterfilien- 
wurzel in Scheiben gefchnitten, zwei Gewuͤrznaͤgeln und zwölf 

 DPfefferkörner dazu gethan, langſam geſchwitzt und öfters umgeruͤhrt, 
bis daß die Butter Elar hervor tritt, es darf ja nichts am Kafferol 
ch anfegenz dann ein flarker ERlöffelvoll Mehl daran gegeben 

und noch einige Minuten geſchwitzt, nachher eine halbe Kanne 
Fleiſchbruͤhe oder Mitch darauf gegoffen, und glatt gerührt, dann 
noch eine halbe Kanne guter füßer Rahm nachgegoffen und eine 
Heine halbe Stunde langfam gefochtz dann aber unter beftändigem 
Rühren ſchnell bis zur Dickigkeit eines dünnen Breies einkochen 
gelaffen und zuletzt durch ein Haartuch gewunden. 

Diefes Befchamel Eann auch ohne Kalbfleifch bereitet werden, 
1. heit, 4 

x 
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Faften-Befchamel. Bechamel en maigre. 

Vier Loth Butter wird in einem Kafferol mit einem Eflöffel- 
vol Mehl, Salz, Muskatnuß und weißem Pfeffer gut vermifcht, 
ohngeführ eine halbe Kanne heißer Nahm nach und nach zuge 
goſſen und damit aufgeloͤſt, hernach auf dem Feuer abgeruͤhrt und 
eine Viertelftunde gekocht; wenn die Sofe die gehörige Dickigkeit 
hat, wird noch ein Stückchen frifche Butter darunter legirt. 

Haushofmeifter -Sofe. Sauce A la Maitre d’hötel liee. 

Es wird bearbeitete (eingefochte) Weiße Soſe genommen; beim 
Anrichten fein gehackte Peterſilie und einige Blaͤttchen Dragun 
dazu gefuͤgt, und nebſt einem guten Stuͤck feiner Butter unter 
fleißigem Aufziehen uͤber dem Feuer gut darunter legirt, nachher 
mit Citronſaft gehoben. 

Weiße Peterſilien-Soſe. Sauce a la pluche. 

Zarte grüne SPeterfilie wird in Eleine Blättchen gepflückt, in 
gefalzenem Waffer überwällt und abgefrifcht, und beim Anrichten 
nebft halben Eiesgroß feiner Butter unter eine bearbeitete Weiße 
Soſe gemifcht. 

Stalienifhe weiße Sofe. Sauce italienne blanche. 

Zwei Eflöffelvoll fein gefchnittene Schampinionen, ein Eplöffel- 
voll grüne Peterfilie und ein halber Eflöffelvoll Scharlotten werden 
in eine Servierteneefe genommen, in Ealtes Waſſer gehalten, aus— 
gewafchen und ausgerungen, nebft einem halben Lorbeerblatt, eini— 
gen GSchnittchen Schinken und einigen Löffeln feinem Oehl ganz 
langfam ein wenig gefchwigt, hernach eine Piertelstanne guter 
weißer Wein, drei PViertele oder eine ganze Kanne weiße Soſe 
und etwas Conſommee darauf gegoifen, ein wenig weißer Pfeffer 
dazu gefügt, und ein Weilchen ganz langfam kochen laffenz nach- 
her abgeſchaͤumt und abgefettet, und dann unter Umrühren vollends d 
ſchnell Bis zu gehöriger Dickigkeit eingekocht, mit Citronſaft geho— 
ben, noͤthig diesen und in ein Eleines Sofenfafferol gefchüttet, weft 
zugedeckt und ins Bad heiß geftellt. Statt des Oehls kann auch 
Butter, um das Gehäc zu fihwigen, genommen werden, 

Stalienifche braune Sofe. Sauce italienne rousse, 
ou brune. 

Statt weißer Sofe wird Spanifche Sofe genommen, übrigens 
ganz vorftehende Bereitungsweife beobachtet. 
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Gehackte Sofe. Sauce hachke. 
Ein Eßloͤffelvoll gehackte Schampinionen, ein wenig fein ge: 

fehnittene und gewällte Scharlottenz ein wenig Peterfilie und eine 
Prife weißer Pfeffer werden mit einer Achtelskanne Weineſſig lang- 
fam verdampft, nachher halb Fleifchhrühe und halb braune Soſe 
darauf gegeben und ein Weildhen ganz langſam gekocht, nachher 
verfchäumt und unter ſtetem Ruͤhren bis zu gehöriger Dickigkeit 
eingekocht, dann in ein kleines Soſenkaſſerol gegoſſen, veſt zugedeckt 
und ins Bad heiß geſtellt. Beim Anrichten wird ein Eßioͤffelvoll 
fein gefchnittene Kapern, eben fo viel feingefchnittene grüne Dfeffer- 
Gurken und von zwei Sardellen die Butter darunter gezogen und 
gehörig gefalzen, ' 

Dfeffer-Sofe. Sauce poivrade ou piquante. 
Zwei fingerlange Möhren, zwei eben fo große Peterfilienwur- 

zeln und ein Viertel von einer nicht zu großen Selleriknolle in 
Scheiben gefchnitten, drei Eleine ganze, oder eine große in Schei- 
ben gefchnittene Zwiebel, ein Lorbeerblatt, ein Kleines Straͤußchen 
Thimian, ein halber Theclöffel geftoßner Pfeffer, ſechs Gewürz: 
nägeln und nach Belieben einige Scharlotten, werden mit einer 
Achtelskanne Weineffig, einer Viertelstanne weißen Wein und Nuß⸗ 
groß Butter bis zur Glaſur eingekocht, die Glaſur kann ſelbſt roͤth⸗ 
lich anſetzen, dann halb braune Brühe und halb braune Soſe dar- 
auf gegoffen, eine Stunde langſam kochen gelaflen, hernach ver— 
fhaumt umd abgefettet, durch ein Sieb in ein andres Kafferol ges 
goſſen, unter ftetem Rühren ſchnell zu gehöriger Diekigkeit einge- 
Eocht, gehörig gefalzen und durch das Haartuch in ein Soſen⸗ 
kaſſerol gerungen, veſt zugedeckt und ins Bad heiß geſtellt. 

Andre ſcharfe Soſe. Autre sauce piquante. 
Halb Fleiſch- oder Braten-Bruͤhe und halb Wein wird zur 

Hälfte eingekocht, nachher zwei Scharlotten, ein Glied Knoblauch, 
Dragun, Pimpernolle, Körbel und Pfefferkraut, alles fein aefchnit- 
‚ten und von jedem eine Drife, fo wie Salz, Pfeffer und Muskat— 
— — darein gethan, aufkochen gelaſſen und hernach mit einem Ei— 
großen Stuͤckchen Butter, welches mit ein wenig Mehl durcharbei⸗ 
tet iſt, legirt. 

Wild-Sofe. Sauce au gibier. 
Ein Glas Wein und chen fo viel Braten» oder Fleifchhrühe 
wird in ein Kafjerol gegoffen, der Saft von einer, und die Schale 
von einer halben Citrone, fein gewiegt, ein Eßloͤffelvoll fhöne, ab- 
geriebene, feine Semmelrinde, zwei Eßloͤffelvoll feines Dehl, ein 
Gebündchen von Peterfilie, Zipole und einem Lorbeerblatt, fo wie 

A x 



52 

Salz, Pfeffer und Muskatnuß dazu getan und zwanzig Minuten 
Eochen gelaffenz hernach das Gebündchen herausgenommen. 

Armemanns-Sofe. Sauce au pauvre homme. 

Sechs fein gehadte Scharlotten, eine Prife Peterfilie und 
etwas grober Pfeffer werden in ein Kafferol gethan, ein Glas 
Fleiſch- oder Bratenbrühe, oder auch Waffer, und ein Nagulöffel 
eineffig darauf gegoffen, ein Elein Weilchen gekocht, bis daß die 
Scharlotten weich find, nachher gejalzen und angerichtet, 

Teufels-Soſe. Sauce a la Diable. 
Sechs fein gehackte Scharlotten werden in einer Serviettenedke 

in frifhem Waffer ausgewafchen und ausgerungen, in ein Kafferol 
gethan, ein fein zerdrüctes Glied Knoblauch, ein Lorbeerblatt, ein 
Glas Weinefjig und einige Stücchen Fleifchglafur dazu. gefügt, 
dick eingekocht, hernach qute Brauubruͤhe darauf gegoffen, ein wenig 
rother Pfeffer Hinzu gefügt und Wallnußgroß Butter und ein Eß— 
löffelvoll feines Dehl darunter legirt. ü 

Rocambol-Soſe. Sauce à la rocambole. 
Funfzehn bis zwanzig Nocambole werden Elein gefchnitten, mit 

einem Stuͤck Butter über dem Feuer fchnell ein wenig gefchwißt, 
ein Raguloͤffelvoll Eſſig, eben fo viel Braunbrühe und ein wenig 
Glafur darauf gegeben, aufgekocht, mit Salz; und Pfeffer gewürzt 
und fo unter geröftete Fleifche gegoffen. 

Sofe mit ſchwarzer Butter. -Sauce au beurre noir. 

Ein Ragulöffelvoll guter Weinefiig wird mit Salz und weißem 
Treffer aufgekfocht, ein PViertelpfund ungefalzene Butter ganz dun- 
kelbraun gemacht, in den Effig gegoffen und gut aufgezogen. 

Kapern ⸗ Sofe. Sauce aux capres. 

Fine Kanne braune Sofe wird mit einem halben Lorbeerbfatt 
und ein wenig weißen Wein unter ſtetem Ruͤhren eingekocht, is 
fih die Sofe am Löffel anlegt oder ſchnurdicke vom Löffel lauft, © 
dann durch ein Haartuch in ein Soſenkaſſerol gerungen, zwei bis 
drei Eplöffel feine Kapern dazu geihan, gehörig gefalzen, vet zus 
gedeeft und ins Bad heiß geftellt. 

Sardellen-Cofe. Sauce au beurre d’anchois. 

Eine Kanne braune, oder fpanifche braune Soſe, wird mit 
einem halben Lorbeerblatt, bis fich die Soſe etwas dicke am Löffel 
anlegt, unter beftandigem Nühren fehnell eingekocht und dann durch 
ein Haartuch in ein Soſenkaſſerol gerungen, veft zugedeckt und drei ° 
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Biertelftunde vor dem Anrichten ins heiße Bad geſetzt; beim Ge- 
brauch mit der Butter von vier bis fechs Sardellen gut legirt und 
mit Citronſaft gefchärft. 

Bürgerlih werden die reinen Gardellen (nämlich bloß das 
Fleifch davon) fein gehackt und mit etwas Butter vermifcht. Auch 
werden nach Belieben einige Scharlotten mit verfocht. 

Senf-Sofe, feutfh. Sauce à la moutarde à l’Alle- 
mande. 

In fertiggekochte braune Soſe wird beim Anrichten ein oder 
zwei Eßloͤffelvoll teutſcher Senf, ein Theeloͤffelvoll geſtoßener Zucker 
und ein halber Citronſaft legirt, und darauf geſehen, daß ſie von 
angenehm ſuͤß⸗ ſaͤuerlichem Geſchmack iſt. 

Robert⸗Soſe. Sauce Robert. 
Zwei große Zwiebeln werden fhön würflicht gefchnitten, fechs 

Loth Butter heiß gemacht, hellgelb darinne geröftet und dann auf 
einen Durchfchlag gefchüttetz wenn fie abgetropft find, wieder in 
das Kaſſerol zurück gethan, eine Viertelflafche weißer Wein, und 
eine Kanne braune Soſe darauf gegoffenz eine halbe Stunde 
langfam gekocht, dann abgefettet und unter fletem Ruͤhren fchnell 
vollends bis zu ‚gehöriger Diefigkeit eingekochtz nachher werden ein 
£leiner halber Theeloͤffel Zucker und zwei Iheelöffel franzöfifcher 
Senf darunter legirt und gehörig gefalzen, die Soſe in ein Eleines 
Kaſſerol gegoffen, veft zugedeckt und im Bade heiß erhalten. 

Bürgerlih Eann man vier Eßloͤffelvoll Weineffig ſtatt des 
Weins auf die Zwicheln gießen, und zufammen verdänpfen, nach» 
ber etwas Fleifchbrühe und nöthige Einbrenn-Soſe darauf thun, 
eine halbe Stunde und bis zur gehörigen Diekigkeit einkochen, und 
zulegt einen Iheelöffel Zucker, zwei Iheetöffelvoll teutfchen Genf 

und nöthiges Salz hinzufügen; dann aber F nicht mehr kochen 
laſſen. 

Genfer⸗Soſe. Sauce Genévoise. 
8 Eine halbe Flaſche dunkelrother Wein wird mit einer kleinen 

Zwiebel, einem Sträußchen Peterfilie, ein oder zwei Scharlotten, 
einer Zehe Knoblauch, einem halben Lorbeerblatt, einem Eleinen 
Sträufchen Ihimian und Abgänge von Schampinionen, (oder ftatt 

F- diefen einige ganze genommen,) zur Hälfte eingefocht, eine Kanne 
Spanifche Sofe und etwas von der Brühe des Fifches, welchen 
‚man zu Tifche geben will, dazu gethan und langſam kochen laſſen, 
nachher verfchaumt und dann auf farfem Feuer unter ftetem Ruͤh— 
ren bis zur gehörigen Dickigkeit eingekocht, naͤmlich bis daß die 
Soſe den Löffel etwas ſtark deckt, hernach durch ein Haartuch in 
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ein Sofenfafferol gewunden und ins heiße Bad gefegtz beim An— 
richten wird die Butter von zwei Gardellen und noch vier bis 
fechs Loth recht frifche Butter darunter gezogen, Diefe Sofe eignet 
fich befonders zu Lachs, Forellen, Karpfen ıc. 

- Orleans: Sofe. Sauce A la d’Orleans. 
Drei Eßloͤffelvoll Weineffig, eine Mefferfpise geftoßner weißer 

Pfeffer, zwei feingefchnittene Scharlotten und Nußgroß Butter 
werden zufanmen eingedampft, nachher die nöthige bearbeitete Spas 
nifche Eofe darauf gegoffen, zugedeckt und ins heiße Bad geftellt. 
Einige Pfeffer-Gurfen, einige hartgekochte Fierweiß und eine weiche 
gekochte, fchön dunkle Möhre werden in recht ſchoͤn gleiche, Eleine 
Würfeln gefchnitten, von jedem etwa zwei Eleine ERlöffelvollz drei 
bis vier Sardellen rein gewafchen, von den Gräten abgezogen und 
eben fo gefchnitten, und ein E$löffelvoll feine Kapern beim Ans 
richten in die Sofe gethan, zufammen heiß gemacht ohne Eochen 
zu laffen und gehörig gefalzen. 

Harlefin. Sof. Sauce à la nonpareille ou à l’Ar- 
lequine. 

Schwarze frifche Irüffeln und ſchoͤn rother Schinken werden 
Elein und von gleicher Größe würflicht gefchnitten, von jedem zwei 

Eplöffelvoll, und mit Eiesgroß Butter acht Minuten ganz langſam 
geſchwitzt, nachher bearbeitete weiße, oder Spaniſche Soſe, ein hal— 
bes Glas guter weißer Wein und eben ſo viel Conſommee darauf 
gegoſſen und zum gehoͤrigen Grad eingekocht; dann in Butter und 
Citronſaft geſchwitzte Schampinionen, harte Eierweiße und Krebs— 
ſchwaͤnze eben ſo wuͤrſlicht geſchnitten, von jedem zwei Eßloͤffelvoll 
dazu gethan und in das Bad geſtellt. Bei dem Anrichten wird 
noch Nußgroß Butter darunter legirt. 

Morgenroͤth⸗Soſe. Sauce a l’aurore. 
Bearbeitete Weiße Sofe wird mit Citronfaft gefchärft und mit 

ein wenig weißem Pfeffer und Muskatnuß gewürzt; vier harte 
gekochte Eierdotter werden ducch einen feinen Durchfchlag gedrückt, 
wodurch Eleine Striemchen entftehenz beim Anrichten wird die 

Sofe erft recht heiß gemacht und aufgezogen, und dann die Eier⸗ 
dotter behutſam darunter gemengt. 

Oliven⸗Soſe. Sauce aux olives. 
Das Fleiſch von den Oliven wird pfropfzieheraͤhnlich abgeſchnit— 

ten und wieder zuſammen gedreht, ſo daß ſie ganz ausſehen, dann 
in kochendes Waſſer geworfen, einen Wall daruͤber gehen laſſen 
und abgegoſſen; in eine bearbeitete Spaniſche Soſe gethan und in 
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das heiße Bad geftellt. Beim Anrichten werden zwei Eleine Ep- 

Löffel feines Olivenoͤhl darein legirt und nach Belieben mit Gitron- 

faft gefchärft. \ 

Truͤffel Soſe. Sauce aux truffes. 

Ein halbes bis drei Viertelpfund Truͤffeln werden duͤnn abge- 

ſchaͤlt und in Mefferrücendünne Blättchen gefchnittenz drei Loth 

recht gute Butter zerlaffen, die Trüffeln dazu gethan, und acht 

Minuten ganz langſam gefchwißt, dann die mehrfte Butter abgegoffen, 

bearbeitete Spanifche oder Weiße Sofe dazu gethan, gut legirt, gefal= 

zen und warm geftellt, Auch kann man, nachdem die Trüffeln ge— 

ſchwitzt find, und die mehrfte Butter abgegoſſen iſt, ein halbes 

Glas guten weißen Wein darauf gießen, die nöthige Spanifche 

Sofe dazu thun und wieder bis zum gehörigen Grad einkochen, 

Trüffel-Sofe, italienifh. Sauce aux truffes & 
V’Italienne. 

Die Trüffeln werden wie vorgehend gefchwißt, dann ein wenig 

feingefchnittene Scharlotten, ein wenig Peterfilie, etwas weißer 

Pfeffer, ein halbes Glas guter weißer Wein, und die nöthige Spa⸗ 

nifche Sofe dazu gethan, langſam gekocht, nachher abgefettet, zum 

gehörigen Grad einfochen gelaffen, zugedeckt und ins Bad warm 

geftelltz zuletzt wird ein Loͤffelvoll recht frifches Dlivenöhl darunter 

legirt und gehörig gefalzen, 

Trüffel-Sofe, perigordinifh. Sauce aux trufles a la 

Perigueux. 

Die gefhälten Truͤffeln werden Elein blätterig oder in ganz 

Heine Würfeln gefchnitten, in Butter geſchwitzt, ein halbes Glas 

guter weißer Wein, eingefochte Spanifcye Sofe und ein wenig 

Fleifchbrühe dazu gethan, langfam Eochen lafjen, hernach abge: 

ſchaͤumt und abgefettet und zu gehöriger Diekigkeit eingekochtz beim 

Anrichten wird ein Stückchen recht gute Butter darein legirt. 

Paradiesäpfel-Sofe. Sauce tomate. 

Funfzehn anfehnliche, ſchoͤn rothe Paradiesäpfel werden vom 

Stängel gepflüct, in der Quere durchfchnitten, die Kerne und das 

Waſſer weggedrückt und’ das Fleifch mit Eiesgroß Butter, einem 

Stuͤckchen Schinken, einem Lorbeerblatt und ein wenig Ihimian 

ein Weilchen gedämpft; bernach etwas Conſommee dazu gegoffen, 

unter ſtetem Rühren zu Mus eingekocht und dann durch ein Haar: 

tuch geftrichen; nachdem einige Löffelvoll Spanifche Soſe, eine 

Mefierfpige rother Pfeffer und etwas Fleifchglafur dazu gefügt und 
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bis zu guter Diefigkeit eingekochtz hernach zugedeckt und im Bad 
heiß erhalten. 

Diefe Sofe muß eine angenehme Roͤthe haben. 

Kräuter: Sofe. Sauce ravigote hachee. 
Fuͤnf Fingervoll Dragun, eben fo viel Körbelblätter, halb fo 

viel Peterfilie, desgleichen auch Pimpernelle und Kreſſe werden 
rein gewafchen, in Eochendes und gefalzenes Waſſer gethan, und 
überwällt, nachher abgegoffen, mit kaltem Waſſer Ealt gefpült, aus- 
gedruͤckt und recht fein gehackt; zu einer eingefochten (bearbeiteten) 
weißen Sofe ein bie zwei Eßloͤffelvoll Weineffig gefügt, veſt zuge: 
deckt und in das Bad heiß gefiel. Beim Anrichten drei Elöffel- 
voll von den Kräutern, eine Meflerfpise weißer Pfeffer und Eies— 
groß feine Butter gut darunter gemifcht und gehörig gefalzen. 

Grüne Sofe. Sauce au vert pres. 
Die nämlichen Kräuter, wie fie bei vorftchender Sofe angege— 

ben worden, werden, nachdem fie gewällt und fein gefchnitten find, 
noch recht fein geftogen und durch ein Haarfieb geftrichenz bearbei- 
tete weiße Soſe heiß gemacht; beim Anrichten die Kräuter, Eies— 
groß friſche Butter“ und - Citronfaft recht fein unter die Soſe 
gemifcht, mit Spinatmatte angenehm grün gefärbt, und gehörig 
gefalzen. 

Dragun- (Bertram) Soſe. Sauce A l’estragon liee. 

Einige Löffelvoll Dragunblätter werden in Eleine, gleichagroße 
Blättchen gefchnitten, rein gewafchen, in kochendem, gefalzenen 
Waſſer gut überwällt, abgegoffen und mit Ealtem Waſſer abge: 
frifcht; beim Anrichten in eine eingekochte (bearbeitete) weiße, oder 
Spanifhe Soſe gethan, ein Elein wenig Draguneffig, in Ermang— 
lung Citronſaft, und Eiesgroß recht frifhe Butter dazu gefügt, aut 
aufgezogen und.gefalzen. 

Klare Dragun-Soſe. Sauce claire a l’estragon. 
Fin Dämpffas von Weißgeflügel, oder Confommee wird mit 

Glaſur verſtaͤrkk und durch etwas braune Brühe gefärbt, wie 
Sulze geklärt und mit einigen Tropfen Citronfaft gefchärftz beim 
Anrichten werden zwei Eplöffelvoll gewällte Dragunblätter darein 
gethan. 

Soſe mie Wilddunſt. Sauce au fumet de gibier. 
Drei Gerippe von Nebhühnern, wovon die Brüfte gelöft wor— 

den find, werden zufammen gehackt und mit drei Miertelsfanne 
Conſommee oder Fleifchbrühe und einer Viertelsfanne guten weißen 
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Wein eine bis anderthalbe Stunde langſam gekocht, nachher durch- 
gegoffen und rein abgefettet, die nöthige braune Soſe dazu gethan, 
an- und ganz langfam ein Weilchen fortgefocht, nachdem abge— 
ſchaͤumt und abgefettet und unter ſtetem Nühren zu gehöriger 

Diekigkeit eingefocht, durch ein Haartuch in ein Sofenfafferol ge- 
wunden, zugedeckt und in das Bad heiß geftellt. 

Klare Sofe mit Wilddunft. Sauce claire au fumet 
de gibier. 

Eine und eine halbe Kanne Wildgeflügel-Effenz wird langſam 
eingefocht, auch einige Male mit frifchem Waſſer ein wenig abge- 
ſchreckt und dabei immer gut verfchaumt), bis daß die Brühe an- 
füngt öhlig zu laufen, daun durch ein Haartuch in ein Eleines So— 
fen£afferol ruhig laufen laffen, zugedeckt und ins Bad heiß geftellt, 
Diefe Sofe dient zu dem auf dem Roſt gebratnen Wildgeflügel. 

Klare Sofe oder Halbglafur von Weißgeflügel. Sauce 
elaire ou demi glace de volaille. 

Kraftbrühe von Zahmgeflügel wird langſam und Elar eingekocht 
(man fehe vorgehende Sofr,) und wenn fie öhlig läuft, durch ein 
Haartuch gegoſſen und unter geröfteres Weißgeflügel ꝛc. gegeben, 

Krebs-Soſe. Sauce au beurre d’ecrevises. 
Es wird fo viel eingekochte (bearbeitete) weiße Soſe genom- 

men, als man braucht, und beim Anrichten fo viel Krebshutter 
darunter gezogen, daß fie ein ſchoͤn rorhes Anfehen davon be: 
kommt. 

Schampinion. Sofe. Sauce aux champignons. 
Drei bis vier Händevoll frifcher Schampinionen werden zuge 

pußt, nämlich die Wurzeln rein weggefchnitten, aus mehreren fri— 
ſchen Wäffern gewafchen und auf ein Sieb gelegtz nachher wird 
der Saft von einer Citrone in ein wohlverzinntes Kafferol gethan 
und dreimal fo viel frifches Waffer dazu gefügtz dann ein £leineg 
fharfes Meffer in die rechte und immer ein Schampinion in die 
line Hand genommen, der Stiel nah am Kopfe weggefchnitten, 
der Kopf mit der linken Hand an dem Meffer herum gedreht und 
ganz dünne abgefchält, fo, daß der Schnitt kaum bemerkbar  ift, 
fogleih in den Gitronfaft geworfen und umgeſchwenkt; der Gtiel 
wird eben fo abgedreht, und, wenn er zu lang ſeyn follte, quer- 
durchgefchnitten, ebenfalls in den Citronfaft geworfen und umges 
ſchwenkt, und fo fort bis zu Endez was übrigens fchnell gehen 
muß, wenn fie recht weiß bleiben follen, Darauf werden vier bis 
fehs Loth Butter und ein Elein wenig Salz dazu gethan, anf 
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ftarkes Feuer gefegt und einige Male umgeſchwenkt, wenn fie 
durchgekocht haben, zugedeckt und dann ganz langfam fieben bis 
acht Minuten fortgefochtz nachdiefem braune Soſe darauf gegeben, 
langfam kochen laffen, dann abgefchaumt und abgefettet, und ſchnell 
vollends bis zur gehörigen Dickigkeit eingekocht, dann in ein klei— 
neres, reines Kafferol gegoffen, weft zugedeeft und ins Bad heiß 
geftellt. Beim Anrichten wird nah Befinden halben Ciesgroß 
recht gute Butter darunter legirt, 

Weiße Schampinion-Sofe. Sauce aux champignons 
au blanc. 

Hier findet diefelbe Vorbereitungsweife, wie fie bei vorftchender 
Soſe angegeben ift, flatt, nur wird weiße ftatt braune Soſe ge: 
nommen, und diefe am, Ende mit drei Cierdottern und etwas füßer 
Butter legirt. 

Bürgerlih läßt man die Schampinionen fo weit mit der But- 
ter einkochen, bis daß diefe anfangt Elar hervor zu treten, dann 
wird ein guter Eplöffelvoll feines Mehl daran geftreut, gut umge— 
ſchwenkt oder umgerührt, nach und nach mit Fleiſchbruͤhe (ohnge— 
führ drei Viertelskanne,) verdünnt, auf- und drei Viertelftunde 
recht langſam fortgekocht, dabei auch mit einem £leinen Strauß 

Meterfilie und grüner Zwiebel verfehen, diefer dann herausgenom— 
men, abgeſchaͤumt und abgefettet, ebenfalls mit zwei bis drei Eier— 
dottern legirt und zulegt halben Eiesgroß recht gute friſhe Butter 
darunter gezogen. 

Morchel-Soſe. Sauce aux morilles. 

Don ohngefahr drei Biertelsmäßchen Morcheln werden die 
Stiele abgefchnitten, die großen Morcheln ein oder zwei Mal 
durchfchnitten und alle in frisches Waſſer geworfen, einige Male 
heraus gewafchen, An eine tiefe Schüffel gethan , warmes Waffer 
darauf gegoffen, und einige Zeit fichen gelaffen, damit fie auf> 
fhwellen und den in fi habenden Sand fahren laffenz nachher 
heraus genommen, in kaltem Waſſer zum Feuer gefegt und auf: 
gekocht, nach dieſem abgegoffen und noch aus mehreren heißen 
Waͤſſern gewafchen, bis daß fein Sand mehr bemerkbar iftz dann 
mit vier Loth Butter zum. Feuer gefegt und ganz langfam ge— 
dampftz hernach braune Soſe darauf gegoffen, und eine halbe 
Stunde langfam gekocht, abgefchaumt und abgefettet, und darauf 
gefehen, daß die Sofe die gehörige Dickigkeit habe, zuletzt ein 
Stuͤckchen recht gute Butter darunter legirt und gehörig gefalzen, 
Mit weißer Sofe werden die Morcheln eben fo zubereitet, und 
am Ende mit einigen Cierdottern legirt. 

Auf bürgerliche Weife gilt daſſelbe, fo wie bei der Schampi> 
nion-Soſe. 
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Pommeranzen-Sofe. Sauce a l’orange ou à la 
bigarade. 

Bon zwei fhönen Pommeranzen wird die Schale ganz duͤnne, 
in ganz Eleinen Blättchen, abgefchnitten und zwanzig Minuten im 
Waſſer gekocht, dann abgegoffen und in eine eingefochte (bearbei— 
tete) Spanifche Soſe gethan, der Saft ausgepreßt, durchgegoffen 
und nebjt ein wenig Zucker dazu gefügt, auch nach Befinden noch 
einige Tropfen Citronfaft hinzugeſetzt. 

Klare Pommeranzen-Sofe. Sauce claire a la bigarade. 
Die Schale von zwei fhönen Pommeranzen wird ganz dünne 

ab und nachher in feine Faden gefchnitten, im Waffer weich c 
focht und abgegoffenz dann mit dem Elaren Saft davon in ei 
Elaren Fleifchfaft (m. |, Elare Dragun-Soſe), oder in Elare R 
von Weiß: oder Wildgeflügel gegeben. 

Auftern» Sof. Sauce aux huitres. 

Funfzig frifhe Auftern werden in ihrem Waffer, nach Bes 
lieben auch ein wenig gutem weißen Wein, zum Feuer gefest und 
bloß fteif gemacht, nachher auf ein Sieb abgegoffen, die Brühe 
nebft etwas Conſommee zu weißer Sofe gegeben, diefe eingekocht, 
mit drei Eierdottern fegirt und durch ein Haartuch in ein Eleines 
Kafferol gewunden; von den Auftern wird der fogenannte Bart 
abgepust und dann in die Sofe gethanz beim Anrichten Nußgroß 
gute Butter darunter legirt, gehörig gefalzen und nach Befinden 
mit einigen Tropfen Gitronfaft gehoben. 

Muſchel⸗Soſe. Sauce aux moules. 

Gewöhnlich erhält man hier die Mufcheln fchon außer ihren 
Schalenz wo man fie aber in ihren Schalen befommt, da werden 
fie aus mehreren Wäfjern rein gewafchen und dann wie die Krebfe 
zum Feuer gefegtz nachdem fie alle offen find, werden fie nicht 
weiter gekocht, damit die Mufcheln nicht hart werden, fondern 
gleih abgegoffen, aus ihren Schalen genommen und in ein Kaffe: 
vol gelegt; nachher heiße Legirte Soſe darauf gegoſſen, beim Ans 
richten mit ein wenig füßer Butter legirt und mit ein wenig Ci— 
tronfaft gehoben. 

Aufleg -Sofe. Sauce aux hatelets. 

Eine Kanne weiße Sofe wird eingefocht, dann ein wenig ge- 
wällte feingefchnittene Peterſilie, ein Esloͤffelvoll feingewiegte Scham⸗ 
pinionen, ein halbes Lorbeerblatt und ein wenig weißer Pfeffer da- 
zu gefügt, und vollends bis zu einem dünnen Brei eingefocht, nach— 
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her das Lorbeerblatt heraus genommen, die Sofe mit drei Eier: 
dottern legirt und gehörig gefalzen. 

Auch kann man ein wenig feingefchnittene Peterſilie, ebenfo 
Scharlotten oder Zwiebeln, und einen Loͤffelvoll Schampinionen in 
vier Loth Butter ein wenig ſchwitzen, einen ſtarken Eßloͤffelvoll 
Mehl darein rühren und nach und mach mit drei Viertelsfanne 
Conſommee verdünnen, weißen Pfeffer und geriebene Muskatnuß 
hinzu thun, unter beftändigem Rühren bis zu einem dünnen Brei 
einkochen, dann mit drei Eierdottern legiren und gehörig falzen. 

Sofe oder feine Kräuter zu Vapierwideln. La ducelle, 
oder fines-herbes à papillotes. 

Drei Eßloͤffelvoll Schampinionen, eben fo viel Zipollen oder 
Su" und chen fo viel grüne Peterfilie, (alles in einer Ser: 
— in friſches Waſſer getaucht, ausgewaſchen und ausge— 
druͤ ebſt eben ſo viel Truͤffeln werden mit ohngefaͤhr vier Loth 
Butter und eben ſo viel geſchabten Speck ein Weilchen ganz lang— 

ſam geſchwitzt und auch ein Lorbeerblatt, weißer Pfeffer, Muskat— 
nuß und ein wenig Salz dazu gefuͤgt; nachher Weiße oder Spa: 
nifhe Sofe darauf aegoffen, langfanı gekocht, und nachdem die 
Kräuter gut gekocht find, und die Soſe dicke genug iff, mit drei 
bis vier Eierdottern Iegirt, und dann in ein Terrinchen ausge: 
goffen. 

Sofe mit Brechſpargeln. Sauce aux pointes 
d’asperges. 

Einige Gebunde Brechfpargelun werden, wie bei der Gpargel- 
Guppe, gefchnitten, im gefalzenem Waffer weich, doch nicht zu 
weich, gekocht, abgegoffen und mit Ealtem Waffer abgefrifcht; dann 
in eine eingefochte Spanifche Soſe gethan, mit durchkochen laffen, 
und darauf gefehen, daß fie die gehörige Diefigkeit habe, gefalzen 
und ein Stuͤckchen gute frifche Butter darunter legir. So fann 
man die Spargeln auch in. eine eingefochte, weiße Soſe thun, mit 
durch£ochen laffen, dann mit drei Eierdottern legiren, und ein Ei— 
großes Stückchen Butter darunter mengen. 

Sofe mit Heinen Zwiebeln. Sauce aux petits ognons. 

Dreißig bis fechs und dreißig Eleine Zwiebelchen, einerlei Größe, 
werden nett gefchält, gewafchen, in Eochendes Waſſer geworfen und 
fünf Minuten gewällt, nachher abgegojfen und mit Faltem Wajfer 
abgefpuft, dann mit Wallnußgroß Butter wenig Salz, einen Thee— 
föffelvoll Zucker und einen guten Anrichtlöffetvoll Confommee oder 
Fleifhbrüuhe langfam weich gedämpft, und zulest bis auf Glafur 
eingeben gelafen, machdiefem vier bis fünf Anrichtlöffelvoll einge: 

* 
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Eochte Spanifche ‚Sofe darauf gethan und gehörig gefalzen, veft 
zugedeckt und in das Bad heiß geftellt, 

Bürgerlich kann eine gelbe Einbrenne, welche gut oerkocht und 
eingekocht iſt, an die Zwiebeln gegeben werden. 

Roſinen-Soſe. Sauce aux raisins. 

Ein halbes bis drei Viertelpfund ſchoͤn große Roſinen werden, 
nachdem ſie rein gewaſchen und geleſen ſind, mit drei bis vier 
Gewuͤrznaͤgeln, einem Stuͤck Zimmt, zwei kleinen Lorbeerblaͤttern 
und der feinfadig geſchnittenen Schale von einer halben Citrone 
mit einer halben Kanne Fleifchhrühe oder Waſſer langfam weich 
gedämpft, was eine Stunde lang dauern kann, und der Saft bis . 
zur Glafur eingekochtz wachher braune Sofe und ein Glas Wein 
darauf gegoffen, ein EElöffelvoll Zucker dazu gethan und noch ein 
Weilchen mit einander langfam Eochen gelaffenz nachdem die Soſe 
die gehörige Diekigkeit hat, werden die Lorbeerblätter heraus ges 
nommen, zwei Eßloͤffelvoll ſtiftlicht geſchnittene Mandeln, der Saft 
von einer Citrone und ein Eßloffelvoll feine Kapern dazu gefuͤgt, 
gehörig gefalzen und darauf gefehen, daß die Sofe angenehm füß- 
fäuerlich fey. 

Bürgerlich wird eine wohlfchmeckende braune Einbrennfofe da= 
zu genommen; ftatt des itronfafts Eönnen einige Eplöffelvolf 
Weineffig, und flatt des Zucers, Sirop dazu genommen werden. 

Diefe Sofe wird befonders zu frifchem Rindfleifh und frifcher 
Rindszunge gegeben, 

Deterfilien-Sofe. Sauce au persil. 

In eine eingekochte braune Soſe wird ein Eßloͤffelvoll gewällte 
und gröblich geſchnittene Peterfilienblättchen gethan, Wallnußgroß 
recht gute Butter darunter gezogen und nöthig gefalzen. 

Buͤrgerlich Eann eine Peterfil- Sofe auf folgende Art bereitet 
werden: 

Eine Handvoll zarte Peterfilblättchen werden gemafchen und 
nicht allzufein gewiegt, mit vier Loth Butter langſam kurzgeſchwitzt, 
ein Eplöffelvoll feines Mehl darunter gerührt, nach und nach mit 
Fleiſchbruͤhe zu einer Soſe verdünnt, eine DViertelftunde langfam 
gekocht, und gehörig gefalzen., Man kann auch Bratenbrühe dazu 
nehmen. Diefe Sofe wird befonders zum Nindfleifh und ges 
dampften oder gebratenen Kalbfleifch gegeben. 

— 
Braune Sauerrahm-Soſe. Sauce a la cr&me aigre. 

Vier bis fünf Eleine Anrichtlöffelvoll eingefochte braune Sofe, 
nebft zwei bis drei folcher Löffelvoll gutem faneen Kahn, und zwei 
Loͤffelvoll Braun⸗ oder Bratenbruͤhe, ein halbes Lorbeerblatt, ein 
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wenig weißer Pfeffer und ein Gemürznägel werden unter ftetem 
Rühren bis zu gehöriger Dickigkeit eingekocht, geſalzen, die Soſe 
nach Befinden noch mit einigen Tropfen Citronſaft geſchaͤrft und 
durch ein Haartuch gerungen. Man kann die Butter von zwei 
Sardellen darunter ziehen, ſo wie auch einen Loͤffelvoll feine Ka— 
pern darein thun. 

Franzoͤſiſche Rahm-Soſe. Sauce a la Sainte 
Menehould. 

Acht Loth Butter wird mit einem Eßloͤffelvoll Mehl gut ver— 
mifche, mit einer halben Kanne Milch und einer PXiertelsfanne 
Rahm zerrührt, ein. Gebündchen von Deterfilie, Zipolle und ein 
halbes Lorbeerblatt, vier bis fechs Schampinionen und einige Schar: 
lotten dazu gethan und unter beftändigem Nühren Eochen und ein— 

Eochen laffenz dann durch cin Haartuch gerungen, heiß gefest, und 
beim Gebrauch ein wenig gehadte Peterfilie und weißer Pfeffer 
darein gemengt und gehörig geſalzen. 

Merrettig-Soſe. Sauce au raifort. 

Fine mittlere Stange Merrettig wird reinweiß abgefchabt und 
gewaſchen, das Neibeifen erft in frifches Waffer getaucht und dann 
darauf gerieben; ohngefaͤhr halb fo viel Semmelbröfeln (recht 
weiße) darunter gemifcht, mit fetter Fleifchbrühe angerührt, gefal- 
zen, unter Rühren aufkochen und einige Minuten langfam fortko= 
chen laffen, dann vom Feuer genommen und zugedeckt. Will man, 
daß feine Schärfe verlieren foll, fo läßt man ihn zehn bis funf- 
zehn Minuten lang Eochen. Des befjern ‚Anfehens wegen kann 
man eingekochte weiße Soſe nehmen, den Merrettig damit anrüh- 
ren, ein Stuͤckchen Butter dazu thun und fo. Eochen. Auch kann 
man vier Loth Butter heiß machen, einen Eplöffelvoll Mehl darin _ 
fhwigen, den Merrettig darunter rühren, nach und nach mit 
Fleifchbrühe verdünnen und dann kochen. Statt Fleifchbrühe kann 
auch Milch genommen werden. 

Stachelbeer⸗ Soſe. Sauce aux groseilles vertes 
a V’Allemande. 

Von einer halben Kanne ſtarken Erbſengroßen grünen Stachel: 
beeren werden Blüthe und Stiel weggemacht, rein gewafchen, und 
nachdem fie abgetropft find, in Eochendes Waſſer geworfen, vom 
Feuer abgefegt, zugededt und fo ſtehen gelaffenz nach einigen Mi: 
nuten wird nachgefehen, und wenn fie weich find, fehnell mit dem 
Schaumlöffel, behutfam, heraus in Ealtes Waffer gethan und dar— 
auf gefehen, daß fie fehön ganz bleiben. Wenn fie ausgefühlt find, 
auf ein Sieb zum Abtroefnen gelegt. Kine halbe Stunde vor dem 

2; 
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Anrichten werden zwei bis drei Eleine Anrichtlöffelvolf ftarker Fleifch- 
faft (m. ſ. Elare Dragunfofe) mit acht Loth weißem geftoßnen 
Zucker zum flarken Faden gekocht, die Stachelbeere dazu gethan, 
zugedeckt und auf glühende Aſche heiß geftellt, auch glühende Afche 
auf den Dedel gethan und unterdeffen einige Male ganz fanft bes 
wegt, damit fie Zucker annehmenz £ochen dürfen fie ja nicht. Vor 
dem Anrichten werden noch etwa zwei Eleine Anrichtlöffelvoll ein- 
gekochte fpanifche Soſe, fo wie halben Eiesgroß recht frifhe But— 
ter mit einem halben Theeloͤffelvoll Mehl vermengt, dazu gefügt 
und auf dem Feuer darunter legirt. 

Butter-Sofe. Sauce blanche, ou au beurre. 

Ein halbes Pfund der beften Butter wird mit einem Eleinen 
Eslöffelvoll Mehl gut vermengt, etwa zwei Obertaffen voll frifches 
Waſſer dazu gegoffen und die Butter in Eleine Stücchen zerftoßen. 
Dor dem Anrichten wird die Sofe auf Kohlengluth, unter fleißi- 
gem Nühren, Eochend heiß gemacht, aber ja nicht kochen gelaffen, 
gehörig gefalzen, und dann mit dem Anrichtlöffel noch recht aufge— 
zogen. Die Sofe muß wollicht vom Löffel laufen, Sollte es ges 
ſchehen, daß die Butter öhlig hervortreten wollte, fo müßte man 
gefchwind etwas frifches Waſſer zugießen. 

Butter- Sofe mit Peterfilie. Sauce au beurre et 
a la pluche. 

In die vorher Gefchriebene Butter-Sofe werden etwas gemwällte, 
vorher Eleingepflückte, zarte Peterfilienblättchen gethan, und nach 
Belieben auch Litronfaft und weißer Pfeffer hinzugefügt. 

Butter» Sofe mie harten Eiern. Sauce au beurre et 
. aux oeufs dures. | 

rei bis vier harte Eier werden erft in Vierteln, dann in der 
Duere in Thalerdicke Scheibchen gefchnitten und Teicht unter die 
Butter-Soſe gemengt. 

Butter⸗Soſe mit Sardellen. Sauce au beurre et 
aux anchois. 

In die zubereitete Butter - Sofe wird die Butter von vier bis 
fechs Sardellen gut legirt, und diefe Sofe mit Citronſaft gefchärft, 

4 [3 

Butter-Soſe mit Kapern. Sauce au beurre et aux 
capres. 

In die zubereitete Butter-Soſe werden zwei bis drei Eßloͤffel⸗ 
soll feine, ganze Kapern gethan, und Citronfaft Hinzugefügt, 
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Butter-Soſe mit feinen Kräutern. Sauce à la Maitre 
d’hötel liee. 

Ein wenig grüne Peterfilie, halb fo viel Körbel und einige 
Bertramblättchen werden gewällt, abgefrifcht un? fein gefchnitten, 
mit grobem weißen Pfeffer und Gitronfaft in eıne bereitete But— 
ter-Sofe gethan und gut vermifcht, 

Die einfache Butter -Sofe wird von den Engländern zu vielen 
Gemüfen, als Spargeln, grünen Erbfen, Blumenkohl, Artiſchocken 
u. ſ. m., welche in Salzwaſſer weich gekocht worden find, fo wie 
auch zu verfchiedenen gefochten Fischen gegejjen; die Butter-Gofen 

mit Peterfilie, feinen Kräutern, harten Eiern, Kapern, Sardellen x. 
find befonders den Fifchen geeignet, 

Kalte Haushofmeifter-Sofe. Sauce a la Maitre 
d’hötel froide. 

Ein Viertelpfund Butter wird mit gehackter Peterfilie, einigen 
Dragun- und (nach Belieben) ein oder zwei Krauſemuͤnzblaͤttern, 
fo wie desgleichen auch ein wenig gehackte Scharlotten, Salz und 
den Saft einer Citrone genau vermifcht, und fo nach fernerer An: 
weifung gebraucht. Dieſe Butter wird nämlich zwifchen oder un— 
ter Fleifh und Fische geſteckt, von deren Warme fie ſchmilzt und 
ſonach eine Soſe bildet, 

Hollaͤndiſche Butter-Sofe. Sauce à la Hollandoise. 

Ein halbes Pfund der beften Butter wird nochmals ausgewa— 
ſchen, acht Eiervdotter und der Saft einer Gitrone, oder dafür 
Weineſſig, hinzugethan und gut zerrührt. Kurz vor dem Gebrauch 
werden drei Eleine Anrichtlöffelvoll von dem Spargel- oder Fiſch— 
waffer, wozu die Soſe bejtimmt if, nach und nach damit ver: 
mifcht, und auf dem Feuer, was nicht zu ſtark feyn darf, mit der 
Ruthe fleißig gefchlagen, bis daß die Sofe nahe ans Kochen heiß 
geworden ift, Eochen darf fie aber ja nicht! darauf wird fie fogleich 
vom Feuer genommen, noch ein Weilchen fortgefchlagen und dabei 
gehörig gefalzen. Diefe Sofe muß dick und flaumig feyn. Sollte 
die Butter ja Elar hervortreten wollen, fo muß fchnell ein wenig 
frifches Waffer nachgegoffen werden. In heißes Waſſer geftellt 
kann man fie ein Elein Weilchen, aber nicht lange, warm erhalten. 
Um daß die &. fichrer gebunden bleibt und nicht fo leicht ge— 
rinnt, fo thut man einen halben Ehlöffelvol Mehl erft unter die 
Butter mifchen, fo wie folches bei der Butterfofe angegeben iſt. 
Zur Veränderung Fann man in diefe Soſe zulegt auch eiwas fein- 

gewiegte gewällte Peterfilie, groben weißen Pfeffer und geriebene 
Muskatnuß mengen, 
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Sauerrahm · Soſe. Sauce & la eröme aigre. 
Zwölf Loth recht gute Butter wird mit einem Eleinen Eßloͤffel— 

voll Mehl vermifcht, eine Viertelsfanne faurer Rahm, vier Gig fechs Cierdotter, grober weißer Pfeffer, geriebene Muscatnuß und Salz 
dazu gethanz vor dem Anrichten wird diefe Sofe ganz wie die hol⸗ 
laͤndiſche auf dem Feuer abgeſchlagen, mit Citronſaft gehoben und auch wie die holländifche. Sofe gebraucht. 

Weiße Oehl-Soſe. Sauce magnonnaise blanche. 
In eine Eleine Terrine werden zwei Eierdotter, (mo möglich weißliche), eine Prife Salz, desgleichen weißer Pfeffer, fo wie ein Theeloͤffelvoll Citronfaft gethan, fihnell mit einem weißen Nührlöf- fel gerührt, und wenn diefes gut legirt ift, ein halber Eßloͤffelvoll feinſtes Olivenoͤhl dazu gegoſſen; wenn dieſes wieder gut darunter legirt iſt, fo werden einige Tropfen Dragun-Effig und fpäter wie⸗ der ein halber Eßloͤffelvoll Oehl dazu gefügt, und fo fortgefahren, immer anhaltend und fo gefchwind als möglich fleißig fortgerüprt, indem diefe Soſe nur dadurch ihre Weiße und ihr flaumiges We— fen erhältz je mehr die Sofe an Umfang zunimmt, je mehr kann man Dehl und Eſſig, fo wie auch ein wenig Elare zerfloffene Fleifchhrühe, doch nicht mehr als zwei E$löffel auf ein Mal, zu: ‚gießen; zu Anfange aber ift cs durchaus nothivendig, nur recht wenig auf ein Mal zu nehmen, fonft wird die Sofe dünne, auch zerſetzt fie fich wohl; währenddenm man, wenn man nur ein wenig auf ein Mal giegt, und befonders wenn man die Zerrine auf ges ftampftes Eis fest, fieht, wie die Sofe nach) und nach dicke und flaumig wird; nachdem alfo ohngefähr drei Achtelsfanne Dehl, ein halbes Glas Fleifchfulze und der nothwendige Efjig, um die Soſe kraͤftig und dem Gaumen angenehm zu machen, darunter gemiſcht ſind, da wird die Soſe auch ſogleich angewendet. 
Nachdem die Soſe fertig und dicke iſt, koͤnnen einige Tropfen kaltes Waſſer oder ein wenig dicker ſuͤßer Rahm darunter geruͤhrt werden, was die Soſe beſonders ſchoͤn weiß macht. 

* Im Fall die Soſe durch zu langes Stehen, beſonders aber durch die Sommerhitze ſich zum Theil zerſetzen ſollte, fo wird ein Eßloͤffelvoll weiße, bearbeitete Sofe oder Befchamel und ein Eidot- ter in ein anderes Zerrinchen gethan und gut gerührt, nachher ein Eßloͤffelvoll von der Dehlfofe darunter legirt und fo nach und nach fortgefahren, bis daß die ganze Sofe darunter legirt ift und fie ihre erfte Vollkommenheit wieder erlangt hat. 

Weiße Dehl-Sofe auf andere Ark. 
In einer Eleinen Terrine wird ein Nagulöffel (kleiner Anricht> Löffel) voll kalte bearbeitete weiße Sofe oder Befchamel nebft einem 1. Theil. : 5 
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Eßloͤffelvoll leicht zerlaffener, lauer Butter, einer Priſe Salz und 
einigen Tropfen auten Eſſig fein gerührt, hernach, wie vorgehend, 7 
immer nach und nach Dehl, Effig und zerflofiene Elare Gulze zu: 
gegoffen, fo dag man in ohngefaͤhr funfzehn Minuten die Soſe fer- 
tig hat. | 

Grüne Oehl-Soſe. Sauce magnonnaise à la 
Tavigote. 

Eine gute Handvoll gepflückter Körbel, halb fo viel Dragun | 

und Pimpernelle und ein wenig Schnittlauch werden fünf bis 

ſechs Minuten in gefalzenem Waſſer gewällt, nachher abgegofjen | 

und mit kaltem Waſſer abgefrifcht, ausgedruckt und fein geftoßen, 

indem man einwenig von der fertigen weißen Oehlſoſe dazu fügtz 
dann werden diefe Kräuter durch ein feines Sieb geftrichen, die 
fertige übrige Dchlfofe nach und nach darunter’ gerührt und mit 

durch ein feines Sieb geftrichener Spinatmatte angenehm Piſta— 
ziengruͤn gefärbt. 

Dehl-Sofe mit gehackten Kräutern. Sauce magnon- 
naise a la ravigote hachee. 

Vier Eplöffelvolf feines Dlivenöpl, zwei Eßloͤffelvoll Dragun— 
Eſſig, Salz, Pfeffer, zwei Eplöffelvolf feingehackte Kräuter, rohe 
oder gekochte (m. ſ. vorſtehende Sofe,) und vier Eßloͤffelvoll zer— 
floſſene klare Sulze; oder: vier Elöffel Ochl, zwei bis drei Eß— 
löffelvoll Dragun »Effig, Salz, Pfeffer, zwei Eßloͤffelvoll gehackte 

Kräuter, ſechs Eßloͤffelvoll zerfloffene Sulze und ſechs Eßloͤffelvoll 
gelärte eingefochte fpanifche Soſe werden in einer Schale fleißig 
gerührt, bis daß fich alles genau verbunden und zu einer Soſe 
verdickt hat, nachher fogleich über das Kalte Fleifch oder über den 
Falten Fiſch gegoſſen. 

Geſchlagene Oehl-Soſe. Sauce magnonnaise fouettee. 

Ein mwohlverzinntes Kafferol oder eine Terrine wird in ges 
ftanpftes Eis gefest, fechs Eleine Anricht- (Ragu-⸗) Löffelvoll Elare, 
weiße, zerfloffene Fleifchfulze, drei dergleichen feines Dehl, ein ders 
gleichen Draguneffig, Salz und weißer Pfeffer darein gethan, fo 

wie auch noch ein Gitronfaft hinzu gefügt, um die Sofe recht weiß 
zu machen, und mit der Nuthe gefchlagen, bis daß fie dicke iſt; 
unmittelbar vor dem Gebrauch wird die Soſe nochmals recht 
durchgearbeitet, um fie gefchmeidig zu machen. 

Provenzer Dehl-Sofe. Sauce A la Provengale. 
Zwei Eierdotter nebft zwei Eßloͤffelvoll feinem franzöfifchen 

Genf werden in ein Terrinchen gethan, gut gemifcht und dann 



s 67 
Dehl und Eſſig nach und nach darunter gerührt, fo wie diefes bei 
der weißen Oehlſoſe angegeben iftz denn es iſt diefelbige Sofe, nur 
dag Senf dazu kommt. 

Kalte Senf-Soſe. Remoulade. Sauce tartare. 
Acht hartgekochte Eierdotter werden recht fein geftoßen, zwei 

- Eplöffelvoll franzöfifcher Senf, zwei rohe Cierdotter und weißer 
Pfeffer dazu gethan, und durch ein feines Sieb geftrichen, nachher 
fünf bis fechs EBlöffelvoll feines Olivenöhl, und dazwifchen etwa 
drei Eplöffelvoll Dragunefig, in ganz E£leinen Iheilhen nach und 
nach darunter gemijcht und gehörig gefalzen. Die Soſe muß gut 
legirt und dicklich ſeyn. Man kann auch fünf bis fechs Eßloͤffelvoll 
bearbeitete weiße (kalte) Sofe nah und nach damit vermifchen und 
die Soſe dadurd) angenehm vermehren, 

Kalte grüne Senf-Sofe. Bemoulade verte. 
‚Eine Handvoll Körbel, etwas Dragunblätter, desgleichen Peter: 

filie, Schnittlauch und Pimpernelle werden fünf Minuten in gefal- 
zenem Waſſer gewällt, nachher abgegoffen und in Ealtem Waſſer 
abgefrifchtz darauf fein gewiegt, ganz fein geftoßen und nebft den 
Cierdottern durch ein feines Sieb geftrihen; um die Soſe ange— 
nehm grün zu färben, wird noch etwas Spinatmatte hinzugefügt z 
übrigens wird diefe wie die vorgehende Senffofe beendet. 

‚Auch kann man das Fleifch von zwei bis drei Sardellen und 
etwas Kapern mit unter die Kräuter ſtoßen. 

Kalte Senf-Sofe, teutſch. Sauce a la moutarde 
a l’Allemande. 

Drei Eplöffelsoll teutfcher Senf wird mit einem Eßloͤffelvoll 
Dlivenöhl nach und nach vermifcht, zwölf Loth geftoßener Zucker 
darunter gemengt und mit dem Saft von drei Citronen verdünntz 
es muß eine herzhafte, angenehme Soſe feyn, und ift vorzüglich 
zum Wildſchweinskopf beftimmt. 

Kalte Senf-Sofe, bayerifh. Sauce à la moutarde 
a la Bavaroise. 

Grüne Deterfilie, ein wenig Schnittlauch oder Zwiebel, das 
‚ Fleifch von einigen Sarvdellen und fechs Eierdotter, alles recht fein 
gefchnitten, nebſt zwei Eßloͤffelvoll teutſchem Senf werden mit zwei 
bis drei Eßloͤffelvoll Dlivenöhl nach und nach vermifcht und mit 
Effig zu einer Sofe verdünnt, mit Zucker angenehm gemacht, oder 
ftatt deffen mit Salz gewürzt, Diefe Sofe dient zu Ealten Bra- 
ten und Fifchen, 

5% 
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Kalte Kräuter. Sofe, bürgerfih. Sauee-froide aux 
fines herbes a la Bourgeoise. 

Schnittlauch, Peterfilie, Dragunblättchen, ein £lein wenig Ba- 
ſilicum und ein ganzes hartgekochtes Ei werden recht fein gewiegt, 
mit Oehl und Effig angerühre und mit Salz und Pfeffer gewürzt. | 
Diefe Sofe wird ebenfalls zu Faltem Braten und zu Falten Fifchen IF 
gebraucht. A 

Kalte Wachholderbeer . Sofe. 
Sechs hartgefochte Kierdotter werden durch ein feines Sieb 

geftrichen, ein ſtarker Eplöffelvoll frifche, ſchwarze, feingeftoßene 
Wachholderbeeren, fünf bis ſechs Eßloͤffelvoll geftoßener Zucker und 
die auf Zucker abgeriebene Schale von ein bis zwei Citronen dazu 
gethan, nach und nad mit drei Eplöffelvoll feinem Oehl und ins 
zwifchen mit dem Saft von zwei Citronen verdünnt, und auc) 
noch ein wenig Weineffig dazu genommen, bis daß die Soſe zu 
der gehörigen Diekigkeit ift, und ein Elein wenig gefalzen. Nach 
Belieben kann man auch ein wenig feingefchnittene Zwiebel und 
Schalotten darein thun. Diefe Sofe ift dem Wildfchwein geeignet, 

Böhmifhe kalte Sofe. Sauce froide à la Bohömienne. 
Dier Loth füße Mandeln werden abgezogen, mit einigen Tro— 

pfen Waſſer, die man nach und nach dazu gießt, recht fein- und 
dann fechs hartgefochte Cierdotter darunter geftoßen, drei bis vier 
Eptöffelvoll geftoßener Zucker dazu gefügt, mit drei bis vier Eßloͤf— 
felvoll feinem Olivenoͤhl und inzwifchen mit ohngefähr fechs bis 
acht ERlöffelvoll gutem Weineſſig abgerührt und nach und nach zu 
einer Soſe verdünnt; wenig gefalzen, feingefchnittene Peterfilie und 
nach Belieben auch feingefchnittenee Schnittlauch darunter gerührt, 

Diefe Sofe kann zum warmen Nindfleifch und zu kaltem Bra- 
ten gegeben werden. 

Kalter Merrettig. Sauce froide au raifort. 
Der Merrettig wird rein abgefchabt, gewafchen und auf dem 
Heibeifen, welches erft im frifches Waſſer getunft wird, gerieben. 
Gewöhnlich wird er dann fo mit Salz und weißem Pfeffer ges 
wuͤrzt und mit Oehl und Efjig angemacht. Zu dem Merrettig kann 
man aber auch ohngefähr eben fo viel weiße Semmelbröfeln mi- 
fhen und übrigens ebenfo anmachen. So wird er befonders zum 
Rindfleiſch, gekochten jungen Schweinefleifh, blauen Karpfen ꝛc. 
gegeben. 

Auch kann man den Pfeffer weglaffen und dafür Zucker hin- 
zuthun. 
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Ferner kann man zu fechs Eßloͤffelvoll geriebenen Merrettig 

vier Loth recht feingeftoßene füße Mandeln thun; fie würzen ange— 

nehm und machen eine ſchoͤne Milch daran. 

Ebenfalls kann man fechs Eßloͤffelvoll rohen geriebenen Mer— 

rettig mit ohngefähr fechs Eßloͤffelvoll guten fauern Rahm anrüh- 

ren, mit Citronfaft oder guten Weineffig ſchaͤrfen, mit Zuder ans 

genehm machen und ein wenig falzen. 

Diefe füßgewürzten Merrettige koͤnnen ebenfalls zu Rindfleiſch, 

zu Schweine- Gaͤnſe- Enten-Braten und überhaupt zu Ealten Bra- 

ten gegeben werden. 

Mandel-Merrettig. Sauce au raifort à la creme 
et aux amandes. 

Schs Eßloͤffelvoll feingeriebener Merrettig, fehs Loth feinge— 

fioßene füße Mandeln und ein halber Eßloͤffelvoll Mehl werden 

mit einer halben Kanne fügen Rahm nach und nad) fein gerührt 

und verdünnt, etwas Zucker, wenig Salz und ein Stückchen Zuk— 

fer dazu gethan, unter beftändigem Ruͤhren auf: und, wenn er die 

Schärfe verlieren foll, fünf Minuten fortgefochtz darauf gefehen, 

daß er weder zu die noch zu duͤnne ſey. Diefer Merrettig wird 

zu Gaͤnſe- und Enten-Braten, fo wie auch zu gefochten Hecht ge: 

geben. Auch kann man ein Stäbchen Zimmt mitkochen laſſen. 

Vanille-Soſe. Sauce à la cröme et a la vanille. 

Eine halbe Kanne füßer Rahm wird aufgekocht, ein halbes 

Stängelhen Vanille Elein gefchnitten darein geworfen, zehn Minu— 

ten ganz langfam fortgefocht und dann zugedeckt noch fünfzehn 

Minuten fo ftehen gelaſſen; hernach durch eine Serviettenecke ges 

wunden; ein Loth oder ein £leiner Eßloͤffelvoll Mehl wird nebjt 

vier Cierdottern mit einigen EBlöffelsoll Ealten Rahm nach und 

nach fein gerührt, der warme Rahm, befonders anfänglich, in Eleis 

nen Theilen damit vermifcht, Zucker, fehr wenig Salz, nach Be: 

finden auch Nußgroß recht gute Butter dazu gethan, auf Kohlen- 

gluth unter fleißigem Nühren bis ans Kochen heiß abgerührt, aber 

nicht Eochen gelafjen, und dann vom Feuer ab noch einige Minus 

ten fortgerührt. Diefe Sofe dient zu mehreren Mehtipeifen, be— 

fonders zu Dampfuudeln und Falt zu Eierkaͤſe. Statt der Vanille 

kann man auch blos etwas auf Zuder abgeriebene Citron- oder 

Pommefinen-Schale, oder auch Pommeranzendlüthzucer daran thun. 

Rahm-Soſe mit gebrenntem Zuder. Sauce à la creme 
et au caramel. 

Diefe Soſe wird wie die vorgehende bereitet, nur daß zwei 

Loth dunkelfaftanienbraun gebrennter und aufgelöfter Zucker ftatt 



70 

der Vanille, und übrigens ohngefahr fünf bis ſechs Loth roher, 
geſtoßener Zucker dazu kommen. Dieſe Soſe kann eben- auch 
warm und kalt gebraucht werden, 

Rahm-Soſe mit Krebsbutfer. Sauce a la creme et © 
au beurre d’ecrevisses. - 

Diefe Sofe wird gemacht wie die vorhergehende, nur daß die 
verſchiednen Gewürzen und die frifche Butter wegbleiben, und da— 

für Muscatbluͤthe und ein gutes Stück Krebsbutter dazu kommen; 
übrigens fan auch ein wenig Zucder dazu genommen werden. 

Wein: Sofe. Sauce au vin. 

Drei Loth recht gute Butter wird mit einem Eleinen Eßlof⸗ 
felvoll Mehl gut verruͤhrt, vier bis ſechs Eierdotter mit einer hal— 
ben Kanne Wein zerſchlagen und durch ein Sieb daranf gegoffen, 
abgeriebene Gitroufchale und Zucker dazu gethan, auf Kohlen uns 
ter fleißigem Rühren oder Schlagen mit der Ruthe, Eochend heiß 

werden, aber nicht Eochen laffen, abgenommen und noch einige 
"Minuten fortgefchlagen. Man Eann auch den Wein mit einem 
Stückchen Zimmt aufkochen laffen und dann mit den Eierdottern 
und mit der vermifchten Butter legiren, 

Hagebutten-Soſe. Sauce de guinardons. 
Eine Kanne frifche, ausgefernte Hagebutten werden mehrere 

Male aus friſchem Waller aewafchen, dann einige fehon gelbe 
Semmelrinden nebſt Gitronfchale und gebröcelten -Zimmt dazu 
gethan, Waſſer darauf gegoffen, daß es gut darüber gehet und 
langfam weich gekochtz hernach durch ein feines Sieb geftrichen, 
ein gutes Glas weißer Wein und ein Piertelpfund Zuder dazu 
gefuͤgt, kochen laſſen und darauf geſehen, daß die Gofe die gehoͤ⸗ 
rige Diekigkeit habe. 

Till man die Soſe von getrockneten KHagebutten machen, fo 
nimmt man deren eine teichliche halbe Kanne von fihön rother 
Farbe, wäfcht fie aus mehreren warnen Waͤſſern und verfährt 
dann übrigens ganz wie mit den frifchen. 

* 

> 

Kirſch⸗Soſe. Sauce de cerises. 

Drei Viertelskanne ausgekernte Sauerkirſchen werden nebft 
Zimmt, vier Gewürznägeln, Citronfchale und Semmelrinde weich 

gekocht, durchgeftrichen, und wie die Hagebutten, mit weißem Wein 
und hinreichend Zucker verfeßt. 

Außer der Zeit wird diefe Sofe von faurem Kirſchmus oder 
von getrockneten Kirfchen bereitet. N 
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Kalte Johannsbeer-Soſe. Sauce froide de groseilles 
* rouges. | 

Eine Kanne oder auch etwas mehr abgebeerte rothe Tohanns- 

beeren werden zerquetfcht und durch ein feines Sich gerieben, mit 

eſtoßenem Zucker hinreichend gefüßt und mit zu Mehl geriebenem 

Biscuit zur Soſe verdickt. 

Außer der Zeit kann dieſe Sofe von Tohannsbeeren, welche in 

ae im Bad eingemacht und aufbewahrt worden find, bereitet 

werden. Dieſe Sofe ift zu Wildfhwein und auch zu allen Bra- 

ten gut. _ 

Bon den verfihiedenen Buttern. 

Sardellen» Butter. Beurre d’anchois. 

Ein Viertelpfund Sardellen werden rein gewafchen, das Fleifch 

von den Gräten gelöft und fein geſtoßen, dann zwölf bis fechszchn 

Loth recht gute Butter darunter gearbeitet und durch ein feines 

Haarfieb oder Haartuch geftrichen. 

- Krebs - Butter. Beurre d’ecrevisses. 

Etwa dreißig Butterkrebfe werden recht rein gewalchen, gefal- 

zen, in Eochendes Waſſer gethan und acht Minuten gekocht, nach- 

her abgegoſſen, ausgebrochen, die reine rothe Schale und die Schee— 

ren von allem Fleifch gereiniget, im Ofenmund getrocknet und dann 

zu Zeig fein geſtoßen; hernach halb. fo viel Butter, etwa zehn bis 

zwölf Loth, darunter geftoßen und ohngefaͤhr funfschn Minuten 

recht langfam geſchmort; nachdieſem einige Löffel heißes Waſſer 

darauf gegoffen und durch ein Haartuch oder Serviettenecke in 

eine Schal mit kaltem Waffer gerungen; wenn die Butter fteif 

geworden iſt, wird fie abgenommen und in einer Serviette trock 

ausgedrückt; oder fie wird in eine Eleine Schale gethan, im Bad 

ganz leicht zerlaffen und fo zurück geftellt. 

Krebs: Dehlbutter. Beurre de Montpellier aux 
ecrevisses. 

Funfzig Krebfe werden in gefalzenem Waſſer abgekocht, die 

Schalen und die Scheeren von allem Fleiſch gereiniget, im Ofen- 

mund getrocfnet und nachher mehlfein geftoßenz das Feinftoßen iſt 

die Hauptfache dabei; darauf wird ein halbes Pfund recht gute 

Butter darunter geftoßen und genau damit vermifcht, nachdem mit 

am Loͤffeln heißem Waſſer aufgelöft und durch ein Haartuch 
m 

* 
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in ein Eleines Kaſſerol mit heißem Waſſer ausgepreßtz die Butter 
mit einem Löffel abgefchöpft und in kaltes Waſſer gethan, damit 
fie veffe wird, und endlich in einer Serviette trocden ausgerungen, 

Nach diefem werden zwanzig Gardellen rein gewafchen und 
von den Gräten gelöft, nebſt ſechs harten Kierdottern und einem 
Glied Knoblauch fein geftoßen, hernach ein halbes Pfund Kreb 
butter, Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß dazu gefügt und gu 
untereinander geftoßgen, dann auch ein Glas feinftes Oehl und eit 
Viertelglas Dragun- oder Kraͤutereſſig und ein wenig Pflanzenrot 
dazu gefuͤgt, um die Butter zartroth zu faͤrben; endlich durch ein 
Haͤartuch oder feines Sieb geſtrichen, in einem Terrinchen aufs 
Eis gefegt und, wenn fie velte iſt, gestauße, 

Gruͤne Oehlbutter. Beurre de Montpellier. 
Cine ſtarke Handvoll Korbel, eine Eleine Handvoll Dragım, 

eben fo viel Dimpernelle und ein wenig Schnittlauch werden. rein 
gewafchen, in gefalzenes wallendes Waffer geworfen und fünf bis 
ſechs Minuten gewälltz um daß die Kräuter fich beſſer grün er: 
halten, fo wird diefes in einem unverzinuten Einmachekeffel vor: 
genommen; nach dem Wällen werden fie abgegoffen, in Ealtem 
Waſſer vecht abaefrifcht und dann ausgedrückt, nachher in einem 
Marmormörfer recht fein geftogen, ohngefähr zwanzig reingewas 
fehene und von den Gräten gelöfte Sarvdellen, zwei Eßloͤffelvoll 
feine Kapern, fechs Eleine Pfeffergurfchen, acht harte Eierdotter und 
ein Gliedchen Knoblauch dazu gethan und recht feingdarunter ge— 
ftoßen; dann acht Loth Butter, eine Prife weißer Pfeffer, Salz 
und geriebene Muscatnuß hinzugefügt und fein darunter geflogen, 
endlich ein volles Glas feinftes Olivenöhl und ein PViertelglas Dra— 
guneffig darunter gearbeitetz diefes giebt eine flaumige und mark— 
volle Butter von außerordentlich gutem Geſchmack; und um dies 
fer Butter auch eine recht anziehende Farbe zu geben, wird ein 
wenig Spinatmatte, aber nur wenig auf ein Mal, darumter ges 
mifcht, damit fie blos Piftaziengrün werde; hernach gekoftet, ob fie 
von vollkommnem hohen Geſchmack ift, denn keins der Krauter 
und Gewürze darf vorſchmecken; und follte die Butter zu feharf 
vom Eſſig feyn, ſo wird noch cin wenig Oehl nachgenommen, 
waͤre ſie hingegen zu fade, ſo muͤßte noch ein wenig Salz und 
Eſſig dazu gefuͤgt werden; endlich wird ſie durch ein Haartuch 
oder durch ein feines Sieb geſtrichen; nachher in ein Terrinchen 
gethan und aufs Eis geſtellt, um daß ſie veſte wird, und dann 
Gebrauch davon gemacht. 
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Don den Fuͤllen (Farſen). Des farces. 

Da die Fuͤllen, beſonders die zu Paſteten, Galantinen ꝛc. zu 
ihrem Hochgeſchmack ſtarke Wuͤrzung verlangen, und es dabei 
hauptſaͤchlich darauf ankommt, ein richtiges Verhaͤltniß der ver— 
ſchiednen Gewürzen und Kräutern zu einander zu treffen, fo mag 
unächit eine verhältnißmäßige Zufammenfesung davon ftatt finden, 

In hohen Küchen, wo man diefer Gewürze täglich bedarf, 
dient ein Vorrath davon nicht nur dazu, ſtets richtig zu würzen, 
fondern auch zugleich zu großer Bequemlichkeit, 

Gemifchte Gewürze und Kräuter. Epices et aromates 
melange£es. 

Ein Loth Muskatnuß, ein Loth Gewürznägel, ein halbes Loth 
weißer Pfeffer, ein halbes Loth Piment, ein halbes Loth Muscat: 
blumen, ein halbes Loth Lorbeerblätter, ein halbes Loth Ihimian 
und ein halbes Loth Baſilicum (die Kräuter erft im Ofenmund oder 
im Wärmfchranf gerrocknet,) werden unter einander ganz fein geftoßen 
und dann durch ein feines Sieb getrieben; hernach in einer Kaps 
fel von Weißblech wohlverfchloffen, damit fich nichts verriechen 
kann, aufbewahrt. 

“ Gewürztes Salz. Sel epice. 
Fin Pfund weißes Salz wird im Ofenmund oder im Wärme 

ſchrank getrocknet, feingeftoßen und durchgefiebtz nachher mit zwei 
Loth von vorſtehendem, gemiſchten Gewuͤrz wohl vermiſcht, in eine 
weißblechne Buͤchſe gethan, wohl verſchloſſ en und an einem troc- 
nen Ort aufbewahrt. 

Bon diefem gewürzten Galz wird ohngefähr drei Viertelloth 
auf ein Pfund Fleiſch gerechnet. 

Godiwo⸗-Fuͤlle. Godiveau. 

Ein Pfund von allen Haͤuten befreites, zartes Kalbfleiſch von 
der Unternuß wird erſt allein fein gehackt, und nachher ein und 
ein halbes Pfund friſcher, kurzer, aus allen Haͤuten geloͤſter Rinds— 
nierenſtollen darunter gewiegt; nachdem beides recht fein geſchnit— 
ten iſt, ſo werden ohngefaͤhr zwei Loth gewuͤrztes Salz, etwas ge⸗ 
riebene Muscatnuß und vier Eier dazu gefuͤgt, und wieder einige 
Minuten recht durcheinander geſchnitten; darauf wird dieſe Fuͤlle 
geſtoßen, bis daß man kein Kruͤmchen mehr bemerkt und keinen 
Unterſchied mehr zwiſchen Fleiſch und Fett machen kann; nachher 
ei ‚Stunden auf Eis oder fonft, an einen Ealten Ort gelegt. 
Dan wird die Hälfte nebft einem Eiesgroßen Stuͤckchen gewafche: 

va 
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nem Eis geftoßen und wenn die Fülle genau gebunden ift, ein 
zweites folches Stückchen Eis darunter geftoßen; und dann in eine 
Terrine gethan; nachher die zweite Hälfte ebenfo geftoßen und 
dazu gefügtz nach diefem Vorgang muß die Fülle gefchmeidig und 
gut gebunden ſeynz zulest werden zwei Eßloͤffelvoll kalte bearbeitete 
Kraftfofe oder Befchamel darunter gerührt und fo zu Klöschen ꝛc. 
verwendet, j ® 

Statt des gewürzten Salzes kann, außer dem gewöhnlichen 
Salz, auch blos noch weißer Pfeffer und Muscatnuß hinzu gefügt - 
werden; übrigens wird nur während des Sommers’Eis darunter 
geftogen, im Winter wird dafür blos ein wenig feifches Waffer 
nach und nach dazu genommen; auch wird diefes Manchmal ganz 
weggelaffen. 

In bürgerlihen Küchen, wo der Mormormörfer mangelt, da 
kann auch das Stoßen der Fülle unterbleiben. 

Godiwofülle mit Schnittlauh. Godiveau A Ta 
ciboulette. 

Unter die vorgehende Fülle wird ein Eflöffelvoll recht fein ge: 
fehnittener Schnittlauch, roh oder gewällt, gemifcht, und fo zu 
Paſteten oder auch zu Klöschen verwendet. 

Godimofülle von Weißgeflügel. Godiveau de volaille. 

Statt des Kalbfleifches wird hier ein Pfund Bruftfleifch von 
Kapphahn oder andrem Weißgeflügel genommen; übrigens wird 
diefe Fülle ganz wie die vorgehende” beendet, 

Will man diefe Fülle mit Trüffeln bereiten, fo werden davon 
vier Eplöffelvoll, ganz fein gewiegt, darunter gemifcht. 

Godiwofülle von Wildgeflügel. Godiveau de gibier. Ä 

Hier wird ein Pfund Rebhuͤhner- oder Fafan» Bruftfleifch, 
oder eben fo viel zartes Fleisch von Feldkaninchen genommen, und 

die Fülle übrigens wie die von Kalbfleifch bereitet. 
ach Belieben koͤnnen vier Eflöffelvofl recht weiße, feinge— 

wiegte Schampinionen, welche in ein wenig Butter gefchwigt wor: 
den find, darunter gemifcht werden, 

Geflügelfülle zu Nocken (Knöteln). Farce a quenelles 
de volaille. | 

Das Bruftfleifch von zwei bis drei großen, guten, jungen Huͤh— 
nern wird von allen Häuten und Merven befreit, im Marmor: 
mörfer vecht fein geftoßen, nachher durch ein Full» (Fars:) Sieb 

geftrichen, zufammen gebalft, auf einen Teller gelegt und zugedeckt; 
Kalbseutern, welche erſt in der Bruͤhe weich gekocht und wiedn 
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£alt geworden find, werden abgepußt, eben auch recht fein geftoßen, 

durch das nümliche Sieb gejtrichen,  zufammen geballt und neben 

das Fleifch gelegtz Semmelteig (m. f. weiter unten,) wird dann 

ebenfowohl fein geſtoßen, durchgeftrichen, zuſammen geballt und 

aneben gelegt; darauf wird Kalbseuter und Semmelteig, jedes 

fir ſich, genau nach dem Umfang des Fleiſches abgemeſſen; erſt Euter 

und Semmel zuſammen fein geſtoßen, bis daß dieſe genau zuſammen 

verbunden ſind, hernach das Fleiſch dazu gefuͤgt, und nachdem 

alles genau untereinander geſtoßen und verbunden iſt, mit gewuͤrz⸗ 

tem Salz und Muscatnuß, oder mit lauterm Salz, weißem Pfef⸗ 

fer und Muscatnuß gewürzt, zwei Eierdotter dazu gefügt und 

untereinander geftoßen, und nachher noch ein oder zwei Eierdotter 

darunter gemifchtz wenn alles genau vereiniget ift, wird ein Eis 

dottergroße® Stückchen, vermittelft ein wenig Mehl, rund gerollt 

und als Probe in Eochende Brühe oder gefalzenes Waſſer gethan, 

zugedeeft und zwei Minuten zichen (grübeln) gelaffen, bis daß es 

gar ift und nachher herausgenommen; fühlt ſich das Klöschen 

zart an, und hat es im Durchfchneiden einen zarten Kern; des 

gleichen it e8 beim Genuß markig und dem Gaumen angenehm, 

fo ift die Fülle gutz iſt das Klöschen hingegen zu zart, fo wird 

noch ein oder zwei Gierdotter nachgegeben, im Segentheil aber, 

wenn es zu vefte ſeyn ſollte, ein wenig Befchamel oder weiße 

Kraftfofe darunter gemifchtz darauf wird die Fülle in ein Terriu— 

chen gethan, mit einem runden Papier, welches mit Butter bes 

firichen worden iſt, zugedeckt und auf Eis geftellt. 

Auch kann etwas gewällte und fein gefchnittene Peterfilie dar- 

unter gemifcht werden. 

Diefe Fülle wird auch noch in einem andern Verhältniß zu— 

fammen gefeßtz es wird nämlich zu zwanzig Loth Fleifch blos 

zwölf Loth Kalbseuter und nur acht Loth Semmelteig genommen, 

und übrigens nebſt den Eierdottern auch zugleich ein Ragulöffelvoll 

kalte Befchamel oder eingefochte weiße Kraftfofe darunter geſtoßen. 

Ebenſo wird die Nocdenfülle von Kapphahn, Truthahn, Fafan, 

Rebhuͤhnern, Feldkaninchen, Kalb ꝛc., fo wie desgleichen auch von 
Fifchen, bereitet, 

Statt dem Kalbsenter kann eben fo wohl recht gute Butter, 
welche erft recht ausgedrückt worden ift, zu der Fülle genom⸗ 
men werden. 

Semmelteig. Panade. 

Ein halbes Pfund ſchoͤne weiße Semmelbroſſe wird in Schei— 
ben geſchnitten, mit Fleiſchbruͤhe uͤbergoſſen und auf maͤßiges Feuer 
geſetzt, wenn fie kocht, abgeruͤhrt und ſofort zu einem veſten Teig 
ausgetrocfnet, welcher fich endlich vom Kaſſerol loͤſt, nachher mit 
zwei Eierdottern fegirtz diefe koͤnnen übrigens auch wegbleiben ; 

— 
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darauf wird der Teig auf einen Ieller heraus gethan, mit einem 
rund gefchnittnen Papier, welches mit Butter beftrichen ift, zuge: 
deckt und Ealt geftellt. 

Hehrfülle zu Noden an Fafttagen. Farce à quenelles_ 
de brochet en maigre. 

Das Fleifh von zwei mittlern Hechten wird von den Gräten 
und aus der Haut gelöft, gewafchen und in einer Gervictte recht - 
abgetrocfnet, nachher fein gewiegt, fein geftoßen und durch ein 
Sich geftrichen; weiße Semmelbroſſe wird in Milch geweicht, und 
nachdem fie gut angezogen hat, in einer Gerviette ausgedrückt, und 
auch durch das Sieb geftrihen; darauf wird zwanzig Loth Fifch, 
zwölf Loth Semmel und zwölf Loth recht gute, ausgedrüdte But— 
ter abgewogenz der Fiſch und die Semmel erft untereinander fein 
geftogen, nachher die Butter darunter geftoßen und genau ver: 
mifcht, dann Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß, oder gewürztes 
Salz, fo wie drei Eierdotter hinzu gethan und wieder geftoßen und 
genau vermifcht, zuleßt zwei Eplöffelvolf feine Kräuter, welche in 
Butter gefchwigt worden find, fo wie ein Nagulöffelvoll Faften- 
beſchamel darunter gearbeiter, und dieſe Fuͤlle endlich in cine Ter— 
rine herausgethan und ins Eis gefeßt. 

Ebenſo wird die Fülle von Sander, Lachs, Karpfen, Baͤrſchen, 
Aal ꝛc. bereitet. 

Fifhfülle mit Truͤffeln an Safttagen. Farce maigre 
aux truffes. 

Drei oder vier fehwarze, gute Truͤffeln werden gefchält, recht 
fein gewiegt und unter die vorgehende Fifchfülle gemengt, oder fie 
werden erſt mit einem halben Glas Madeirawein und einem Löffel: 
voll weißer Kraftfofe dicke eingefocht, und nachdem fie Ealt find, 
darunter gemifcht. 

Garfülle von Weifgeflügel. Farce cuite ou farce 
fine de volaille. 

Das Bruſtfleiſch von einem Kapphahn oder zwei flarken jun— 
gen Hühnern wird ausgelöft, würfelicht gefchnitten und vier und 
zwanzig Loth davon mit fechs Loth Butter funfzehn bis zwanzig 
Minuten ganz langfam geſchmort; nachdem dieſes Falt geworden 

ift, wird es fein. gefehnitten, dann nebſt einigen ERlöffelnvoll feinen 
Kräutern und Schampinionen, welche in ein wenig Butter abges 
fhwigt worden find, recht fein geftoßen und nachher durch ein 
Fuͤllſieb geſtrichen; darauf werden vierzehn Loth Kalbseutern, fo 
wie acht Loth Semmelteig (m. f. Klöschenfülle), jedes für fich fein 
geftogen und durchgeftrichenz nachher beides untereinander geftoßen, 

x 
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drei Eierdotrer hinzu gefügt und nachdem diefe darunter gemifcht 
find, das Fleifch darunker geftogen, Salz, Pfeffer und Muscatnuf, 
oder ftatt dem gewürztes Salz darunter gemengt, und nachdem 
alles genau verbunden ift, in eine Eleine Terrine heraus gethan 
und mit rund gefchnittenem Papier, welches mit Butter beftrichen 

iſt, veſt zugedeckt. 
Auch kann eben fo viel abgebratenes Bruftleifch von Kapphahn 

oder jungen Hühnern dazu genommen; desgleichen kann fechszehn 
Loth recht guter Speck und vier Loth Butter zum Schmoren des 
Fleifches genommen werden, und dafür danı das Kalbseuter weg- 

bleiben, 
Ebenfo wird die Fülle von Wildgeflügel, von Feldkaninchen, 

von fetter Leber ꝛc. bereitet, 

Seber» Öarfülle. Farce a gratin. 

Ein Halbes Pfund zartes Kalbfleifch von der Unternuß wird 
Elein würflicht gefchnitten, einige Löffelvoll feingefchnittene Scham: 
pinionen und etwas Peterfilie, ein Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und 
Muscatnuß, fo wie vier Loth Butter dazu gefügt und zwanzig bis 
fünf und zwanzig Minuten ganz langfam gefchmortz nachher recht 
fein gefchnitten und nebft zehn bis zwölf Geflügel-Lebern, wovon 
die Galle rein genommen, und welche erft mit Ealtem Waſſer zum 
Feuer gefegt, mit Vorficht ganz leicht fteif gemacht, dann mit Eals 
tem Waffer abgefrifcht und abgetroefnet worden find, recht fein ges 
ftogen, und durch das Fullfieb geftrichen; übrigens wird diefe, fo 
wie die vorgehende Garfülle beendet. 

Auch Eönnen etwas recht fein gehackte und in Butter gefihwigte 
Truͤffeln darunter gemifcht werden. 

Kaltpaſteten . Fülle. Farce à patés froids. 

Ein Pfund zartes Kalbfleiſch von der Nuß, welches aus allen 
Haͤuten geſchabt worden iſt, nebſt ein und einem halben Pfund 
recht guten, friſchen oder auch trocknen Speck, ebenauch ausge— 
ſchabt, werden zuſammen recht fein geſchnitten; dann in den Moͤr— 
ſer gethan; hinreichend gewuͤrztes Salz, ſonſt aber lauteres Salz, 
Pfeffer, eine kleine halbe Muscatnuß, drei geſtoßene Gewuͤrznaͤgeln, 
acht Pimentkoͤrner, zwei Lorbeerblaͤtter, etwas Thimian und ein 
wenig Baſilicum (die Kraͤuter getrocknet, fein gepulvert und durch— 
geſiebt), ein Eßloͤffelvoll fein geſchnittene und gewaͤllte Peterſilie, 
zwei Eßloͤffelvoll Schampinionen, eben fo viel Truͤffeln, zwei fein 
gefchnittene, gewällte und in einer Serviettenecke ausgedrückte 
Schalotten dazu gefügt, und recht durcheinander geſtoßen; nachher. 
zwei Eier und darauf ein Ragulöffelvoll Kraft» oder Spanifche 
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Sofe darunter gemengt, und dann in eine Terrine heraus gethan 
und zugedeckt, 

Don Feldkaninchen, Hafen, fo wie auch von Schweinefleifch 
wird die Fülle ebenfo bereitet, E 

Bon den verfihiedenen Salz: Wein: Effig: N 
und Daͤmpfbruͤhen. 

Salzwaffer. Eau de sel. 
Fünf bis fechs Kannen Waffer werden gut gefalzen, einige Möh- 

ven und Peterſilienwurzeln in Scheiben gefchnitten, einige Zipollen 
und zwei ganze Zwiebeln, ein wenig Ihimian, einige Lorbeerblätter, 
wenig Bafılium, vier Gewürznägeln und ein Iheelöffelsoll ganzer 
Pfeffer dazu gethan, eine Stunde langfam gekocht, hernach durch 
ein feines Sieb gegoffen, und zum Sieden der Fifche gebraucht. 

Nach Belieben kann diefe Brühe mit ein wenig Weineffig ver: 
ſtaͤrkt werden. 

Weinbruͤhe. Court-bouillon. 
Ein Viertelpfund Butter wird zerlaffen, zwei ganze Zwiebeln, 

drei bis vier Möhren und eben fo viel Peterfilienwurzeln in Schei- 
ben gefchnitten, drei Lorbeerblätter, wenig Ihimian und Bafılicum, 
vier Gewürznägeln, ein Iheelöffelvoll ganzer Pfeffer und ein wenig 
ganzer Ingber dazu gethban, und auf dem Feuer gefchmort, fo daß 
ſich alles ein wenig vörhetz nachher drei Kannen Wein dazu ge: 
goffen, gefalzen, eine halbe Stunde Eochen lajfen, und dann durch 
ein Sieb gegoſſen. Diefe Brühe wird fo wie die vorgehende zam 
Kochen der Fifche gebraucht. 

Gfjigbeize. Marinade cuite. 

Vier Loth Butter wird zerlaffen, zwei Möhren, zwei Peter 
filienwurzeln, eine halbe Sellerifnolle und zwei Zwiebeln in Schei- 
ben gefchnitten, einige Zipollen, fechs Lorbeerblätter, ein wenig 
Thimian und Baſilicum, acht Gewürznägeln und zwei Theeloͤffel— 
voll ganzer Pfeffer dazu gethan, langſam geſchmort, bis daß alles 
ein wenig erröthet iſt, nachher zwei Kannen Weinefjig darauf ge— 
goffen, nöthig gefalzen, eine halbe Stunde langſam Eschen laſſen 
und dann durchgegoſſen. Bei ſtarkem Weineſſig kaun der fuͤnfte 
oder ſechſte Theil Waſſer dazu genommen werden. Dieſe Beize 

kann man ſo lange wie ſie ſich gut erhaͤlt, zu einem und zum 
andern Fleiſch benutzen. 
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Daͤmpfbruͤhe. Poele. 

Zwei Pfund derbes Kalöfleifh und ein, halbes Pfund ſchoͤn 

rother, roher Schinken werden grobwuͤrflicht geſchnitten, ein Pfund 

weißer, recht guter gefchabter- Speck, drei bis vier ganze Zwiebeln, 

vier Möhren und vier Peterſilienwurzeln, in Stücke gefchnitten, 

drei Gewuͤrznaͤgeln, ganzer weißer Pfeffer und cin wenig Muscat— 

bluͤthe, ein oder zwei Lorbeerblätter, ein wenig Ihimian und Da: 

ſilicum, und der Saft von zwei bis drei Citronen in Scheiben ge— 

fehnitten, Schale und Kerne befeitiget, dazu gethban, mit einem 

Pfund guter‘ frifcher Butter ganz langſam geſchwitzt, dann eine 

Kanne Kraft oder Fleifchbrühe darauf gegoffen, gefalzen, ange— 

Eocht, verſchaͤumt und vier Stunden langfam fortgekocht; hernach 

durch ein Sieb in einen Afch gegoffen. 

Dämpfsrühe mit Wein. Mirepoix. 

Diefe Brühe wird wie die vorhergehende bereitet und noch eine 

Viertelskanne Schampagner, oder andrer guter weißer Wein dazu 

gegoſſen. 

Weißbruͤhe. Blanc. 

Ein Pfund friſcher Rindsnierenſtollen wird in Wuͤrfeln ge: 

ſchnitten, und nebſt einem Pfund geſchabten ſchoͤn weißen Speck 

in ein weißes Kaſſerol gethan, drei ganze Zwiebeln, wovon eine 
mit drei Gewuͤrznaͤgeln beſteckt wird, drei Möhren und drei Peter— 
ſilienwurzeln in Scheiben geſchnitten, zwei Lorbeerblaͤtter und der 

Saft von zwei Citronen, welche rein abgeſchaͤlt, in Scheiben ge— 

ſchnitten und die Kerne davon genommen worden ſind, dazu ge— 

thau, eine halbe Kanne Waſſer darauf gegoſſen und langſam ge— 

kocht, fo daß es ja nicht angehtz wenn das Waſſer eingedampft 
und das Fett ziemlich weich it, fo wird Waſſer darauf gegoffen, 

gefalzen, Eochen laffen, verfhaumt, und Gebrauch davon gemacht, 

Bon den Ragus. Des ragouts. 

Reichen ⸗Ragu. Ragout a la Financiere. 

Spanifche Sofe wird mit eben fo viel Conſommee und einem 

Glas Madeira: oder fonft gutem Nhein- Wein geklärt und einge- 

Eocht, (man fehe bearbeitete Spanifche Sofe,) durch ein Haartuch 
gerungen und in das heiße Bad geftellt. Vor dem Anrichten wer— 
den weißabgefchwigte und abgetroefnete Schampinionen, fchön runde 
in Couſommee zu Glafur eingekochte Trüffeln, weißgedämpfte und 
in Stuͤckchen, halben Eiesgroß, gebrochene, oder in huͤbſche Scheib- 
chen gefihnittene Kälbermilche, gedämpfte Hahuenkaͤmme und Hahn: 
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Nierchen, alles zu gleichen Theilen, und in doppeltem Maaß Zoll: 
lange, oder mit Iheelöffeln geformte und abgekochte Fleifchelöschen 
dazu gethan, und leicht durch einander bewegt. Zu den Klöschen 
wird ‘die Fülle theilweife, indem man ein wenig Mehl unterfireut, 
Fingersdicke ausgerolft, in Stüdchen, Eierdottergroß, gefchnitten, 

erft rund und dann, den Mittelfinger darauf legend, ein wenig 

länglicht gerollt; oder fie werden etwas Eleiner gemacht und rund 
gelaffenz dann werden fie in Eochende, leichte Brühe gethan und 

vier bis fünf Minuten ganz und gar langſam, fo daß die Brühe 

nur geübelt, und fie ja nicht auffpringen, gar gemacht, 

Reichen-Ragu weiß, oder Ragu nad) der Toulouferin. 
Ragout a la Toulouse. 

Weiße Sofe wird mit eben fo viel Confommee geklärt, einges 
£ocht und mit Eierdottern legirt, (man fehe legirte Soſe,) ge 
hoͤrig gefalzen, mit ein wenig Muscatmuß gewürzt und durch ein 
Haartuch gewundenz dann werden diefelben Zuthaten, wie fie bei 
dem vorhergehenden Nagu angegeben find, dazu gethanz nach Be— 
lieben mit ein wenig Gitronfaft gehoben, 

Falſches Schildfröten-Ragu. Ragout en tortue, ou 
a la fausse tortue. 

Spanifche Sofe wird mit eben fo viel Confommee und einem 
Glas guten weißen Wein aufs Feuer gefest, geklärt und einge— 
kocht, (m. ſ. bearbeitete Spanifche Sofe,) dann ein Glas Ma— 
deira: Sec dazu gegoffen, und eine Meſſerſpitze geftoßener, rother 
Dfeffer dazu gethan, auf ſtarkem Feuer, unter beftändigem Ruͤh— 
ren, zum gehörigen Grad eingekocht und dann durch ein Haartuch 
in ein Eleineres, weißes Kafferol gewunden. In diefe Soſe kom— 
men drei Anrichtlöffelvoll abgefihwiste Schampinionen (man fehe 
Schampinionen- Sofe,) eben fo viel Hahnenkaͤmme und Nierchen, 
eben fo viel Kälbermilche, etwas Artiſchockboͤden, einige Löffelvoll 
Zolllange Fleifchklöschen, acht bis zehn ſchoͤn ganze harte Eierdotter, 
oder ftatt deffen Eierdotterklöschen. Diefes Ragu wird gewöhnlich 
über einen Kalbskopf angerichtet. 

Die Fierdotterklöschen werden auf folgende Art bereitet: ſechs 
hartgekochte Eierdotter werden durch ein Sieb geftrichen, mit Eier 
dottergroß Butter, zwei rohen Cierdottern und Salz feingerührt, 
dann, vermittelft etwas Mehl, Hafelnußgroße Klöschen davon ges 
formt, in Eochendes, gefalzenes Waffer gethan und Faum bemerkbar 
einige Minuten Eochen lajfen, hernach mit dem Schaumlöffel herz 
aus auf eine Serviette zum Abtrocfnen gelegt, 

I 
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Ragu-Schipolata. Ragout A la Chipolata. 
Zwei Schoͤpfloͤffelvoll bearbeitete (eingekochte) Spaniſche Soſe 

und ein Schoͤpfloͤffelboll Madeira-Wein werden zuſammen wieder 
zu gehöriger Dickigkeit eingekochtz vier und zwanzig abgefchwißte 
Schampinionen, eben ſo viel ziemlich weich gekochte Maronen, zwölf 
Daumenlange Bratwürfte, welche erft in Fleifchhrühe oder Waffer 
gar gekocht worden find, in Miertel gefchnittene, oder in Kugeln 
gedrehte und gefchwigte Truͤffeln und ein wenig grober weißer 
Dfeffer dazu gethan, gehörig gefalzen und dann auch vier und 
zwanzig Eleine, weiß abgedampfte Zwiebelchen dazu gefügt. 

Godiwo⸗Ragu. Ragout a la godiveau. 
Halbe Daumenlange Klöschen, von Godimo- Fülle geformt, 

werden abgefocht und auf eine Serviette zum Abtrocknen gelegtz 
hernach in eine bearbeitete (eingekochte) Spanifche Soſe gethan, 
abgefchwiste Schampinionen (m. f. Schampinion -Gofe,) und 
Xrtifchoefenböden (m. ſ. Artiſchocken) dazu gethan und mit Ci— 
tronfaft gefchäarftz auch kann man einige Kälbermilche in Schei- 
ben gefchnitten, Geflügellebern leicht gewällt, und Krebsſchwaͤnze 
dazu thun. 

Matrofen-Ragu. Ragout à la Matelote. 
Dreißig kleine Zwiebelchen werden in heiße Butter gethan, 

darinne röthlich gebraten und dann abgegoffenz nachdem fie abge- 
tropft find, in ein Sofenfafferol gelegt, dreißig abgefchwißte weiße 
Schampinionen und Eleine Artiſchockboͤden dazu gefügtz beim Anz 
richten wird heiße, eingefochte Spanifche Sofe darauf gegoifen, 
das Ragu heiß gemacht und nach Belieben Elein Nußgroß Sar— 
delleybutter darunter legirt. 

Saftens Ragu. Ragout maigre. 
Karpfenmilche werden von den andern Eingeweiden abgemacht, 

‚Karpfenzungen und Hechtlebern (alles ausgewäffert) in Eochendes, 
gefalzenes Waſſer gethan und fünf Minuten gekocht; nachher in 
7 Stuͤckchen- gefchnitten und in eine eingekochte Spaniſche 
oder Stalienfche Faſten-Soſe gegeben, Klöschen oder Nocken von 
Fiſchen, abgeſchwitzte Schampinionen und Trüffeln dazu gefügt, 
und mit Citronfaft gefchärft. 

Karpfenmilh-NRagu. Ragout de laitances de carpes. 

Vier und zwanzig Karpfenmilche werden von den Fingeweiden 
abgemacht, in frifches Waſſer geworfen und eine halbe Stunde ge- 
waͤſſert; nachher frifches Waffer darauf gegoffen, an die Wärme 
gefegt und langfam ausziehen laſſen, bis fie vecht weiß find; dar— 

I. Theil. | 6 
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auf wird in einem. andern Kafferol Waſſer mit Salz aufgefocht, 
die Milche abgegoffen, darein geworfen, Uberkocht und dann vom 
Feuer zurück gezogen; endlich werden fie heraus genommen, im 
eine braune oder weiße Stalienfche Sofe gelegt, darinne aufgekocht 
und dann mit Citronſaft geſchaͤrft. 

Ragu-Mongla. Ragout a la Monglas. 
In Schampagner Wein gekochte Trüffen (m. f. Art. Trüffel) 

gedämpfte fette Gansleber, gebratne Kapaun und desgleichen Reb— 
hühnerbrüfte, und gar geſchwitzte Schampinionen werden, wenn 
alles kalt ift, in gleiche, Erbfengroße, verfchobene Vierecke geſchnit— 
ten, und alles zu gleichen Theilen; die Abfchniseln von der Gans— 
feber fein zerrieben, mit eingekochter Spanifcher Soſe, ‚welche mit 
Madeira: Wein verfegt worden ift, vermengt, und durch ein Haar: 
tuch geftrichen, heiß gemacht, die Zuthaten darein gethan, zufanmen 
erhißt, und behutfam durchgefchwungen. 

Salpicon mit Befhamel. Salpicon a la Böchamel. 

Weiß gedämpfte Kälbermilhe oder gebratene Weiß - Geflügel 
brüfte werden Eleinftiftlicht, oder Eleinwürflicht gefchnittenz ebenfo 
gefchnittene gar gemachte Trüffeln und desgleichen Schampinionen, 
von jedem halb fo viel dazu gefügt, mit ein wenig frifcher Butter 
in ftarke, heiß gemachte Befchamel: Sofe gethan, zufammen erhißt 
ohne kochen zu lafjen, und behutfam durcheinander gefchwungen. 

Bürgerlicy Eünnen auch nur gemeine Beſchamel-Soſe, Kälber: 
milche oder Kalbsbraten, und wo möglihd Schampinionen dazu ger 
nommen werden, 

Salpicon mit Tegirter Sofe. Salpicon a FAlleinande. 
Es werden die vorgehenden Zuthaten genommen, wozu noch 

ein wenig Nindspöfelzunge kommen kann, mit ein wenig frifcher 
Butter in heiß gemachte, Eräftige Legirte Sofe gethan, erhigt ohne 
£ochen zu laffen, und behutſam durchgefchwentt. 

Bürgerlich kann hier ebenfalls Kalbsbraten, wie oben, genoms 
men, und das Nagu mit Citronfaft gefchärft werden. 

Wo man Schalotten oder Knoblauch liebt, da kann man einen 
Theelöffelvoll feingewirgte S Schalotten eine Minute mit ein wenig 
Butter durchkochen laffen, oder eine Eleine Zinfe Kuoblauch, fein- 
gefchnitten, fo dazu thun. 

Salpicon mit brauner Sofe. Salpicon a l’Espagnole. 
- Zu den vorhergehenden Zuthaten kommt noch ein Theil ges 
danıpfte Gansleber und Artifchodenböden, eben fo gefchnittenz das 
Ganze wird in Eräftige eingefochte Spanifhe Sofe gethan und: 
heiß gemacht ohne kochen zu laſſen. 
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Bon dem Ochfen: oder Rindfleiſch. Du boeuf. 

Gutes Nindfleifh muß äußerlich mit Fett bedeckt, mit : 
durchwachſen (marmorirt), feinfadig, und von Farbe karmoſin— 
roth feyn. 

Die vorzüglichften Tafelſtuͤcke ſind: das Schwanzſtuͤck, die 
Muß, die Hüfte oder das Nierenftück, worinne die Lende liegt, 
(öfters auch Englifcher Braten betitelt), die Lende feibft, die Rip— 
pen und der Bruſtkern. 

Rindsſchwanzſtuͤck gekocht. La culotte de boeuf bouilli, 
ou au naturel. 

Die Muskel zwifchen der Marksröhre und dem Schwanzende, 
vom Rücken nad) dem Knie zulaufend, iſt die zarteſte und faftigfte, 
und hält im Borfchneiden auch zufammenz nach der Hüfte zu aber 
liegen mehrere Muskeln über» und nebeneinander, das Fleifch zer— 
fällt deswegen. leicht bei dem PVorfchneiden und iſt auch trocdner, 
Ein folhes Stuͤck alfo wird entbeint, nämlich, es wird der Ruͤck— 
und Schlußfnochen und die fich daran befindende Marköröhre aus- 
gefchnitten; das Stück muß länglich viereckig feynz dann wird es 

- fchnell gewafchen, ja ohne es waͤſſern zu laſſen, und mit Bind— 
faden ſchoͤn eingebunden, ſo daß es eine gewoͤlbte Form bekommt; 
in den Fleiſchkeſſel gethan, die Knochen zerhackt und dazu gefuͤgt, 
und gekocht wie es bei der Fleiſchbruͤhe angegeben iſt. Es darf 

‚nie fo weich kochen, daß es beim Vorſchneiden zerfaͤllt. Wenn 
das Fleifch alfo weich ift, wird es heraus genommen, der Faden 
abgemacht und fo viel wie möglich zu fchöner Lage und Form, 
unbemerkbar, zugefchnitten, in ein paſſendes Kafferol gelegt, mit 
der fetten Brühe überdeckt, und bis zum Gebrauch warm geftelltz 
die andere Brühe aber wird weiter benutzt. Bei dem Anrichten 
wird das Fleiſch ſchoͤn glafürt und auf die Schüffel gelegt, mit 
grüner Peterfilie befranzt und eine Gehadte oder andre belichige 
Sofe, Merrettig u d. m. dazu gegeben. 

Auf ähnliche Weife werden auch die andern Stücken Kindfleifch 
gekocht und angerichtet, 

Das Hüft: oder NMierenftük wird, nachdem die Lende her⸗ 
aus genommen ift, ebenfalls entbeint, rein gewafchen, zufammen 

gerollt und gebunden,’ 
Der Bruͤſtkern wird von unten geknickt, und wenn er gekocht 

iſt, werden die groͤbſten Knochen weggebrochen. 

Rindsnuß gekocht. Noix de boeuf bouilli. 
Die Rindsnuß oder Unterſchale von der Keule, (faͤlſchlich Ober: 

ſchale genannt,) wird entweder in ihrer ganzen Große, oder auch 
h* 
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nur die Seite, welche am beften bedeckt ift, genommen, und da fie 
ſich trocken im Fleifch hält, fo ift es wohlgethan, fie mit fi inger— 
langen und dicken Stuͤcken Nierenſtollen gut zu durchziehen; uͤbri— 
gens wird ſie wie das Schwanzſtuͤck gebunden, gekocht und an— 
gerichtet. 

Rindsſchwanzſtuͤck mit Gemuͤſen bekraͤnzt. Culotte de 
boeuf a la Flamande. 

Nachdem das Stück ſchoͤn glafürt und von fchöner Form auf 
die Schüffel gebracht ift, wird es mit verfchiedenen Gemüfen zier— 
lich bekränzt, (m. ſ. Abfchnitt von Gemüfen). 

Desgleichen koͤnnen folgende Gemüfe Einzeln, oder auch mehr 
oder weniger gemifcht, um das Fleifch gegeben werden, als: Moͤh— 
ren und weiße, Nüben, im große oder £leine natürliche, oder fonft 
hüdfche Formen abgedrehet, und in Conſommee und etwas Zucker 
weich and bis auf Glaſur eingefochtz glafürte Zwiebeln; ganze 
grüne Bohnenz Eleine, gleichgroße, weiße, oder in Butter, röthlich 
geſchmorte Erdäpfel ıc. 2 

Gedämpfte Rindsnuß. Noix de boeuf a la mode, 
ou à l’etoufade, ou braisee. 

Eine altfchlachtene Nindsnuß wird von zwei Geiten mit dem 
‚flachen Hackmeſſer oder mit einem glatten Holz mürbe geklopft; 
dann von der untern Geite mit fingerlangen und diefen Speck, 
welcher in gewürztem Salz umgewendet ift, daumenbreit ausein- 
ander, fehief, dem Faden nach durchzogen, mit Bindfaden gebun— 
den, mit noch ein wenig Salz überftreut, in ein paffendes Kaffe: 
tol, welches mit Speckplatten, einigen Scheiben Schinken, einigen 
Möhren, Peterfilienwurzeln und Zwiebeln in Scheiben 'gefchnitten, 
fo wie mit ein oder zwei Lorbeerblättern und einem Eleinen Straͤuß— 
chen Ihimian gefüttert ift, gelegt, da wo das Fleifch nicht gehörig ' 
mit Fett bedeckt ift, Speckplatten darauf, und Doppelpapier mit 
Butter beſtrichen, daruͤber gedeckt, vorher eine halbe Kanne Fleiſch— 
bruͤhe, Waſſer oder weißer Wein daran gegoffen, mit dem Deckel 
genau verfchloffen und die Zufammenfügung mit Teig verklebt; ans 
gekocht und dann zwifchen glühenden Kohlen und Afche, oder in 
einem verfühlten Ofen, oder einer nicht heißen Röhre, fünf bis 
fechs Stunden ganz langfam fortdämpfen laffen. Das Fleifch it 
fi nicht gleich, und es braucht vielleicht Einmal nur vier, das 
andere Mal aber wohl fechse Stunden zu feinem Weichwerden, 
Das Fleifh wird dann heraus genommen, der Faden abgemacht, 
glafürt und mit glafürten großen Zwiebeln, oder weißen, in zer: 
laffener Butter und Salz umgefchwenfter, oder in Butter ſchoͤn 
gelbröthlich gebratenen Erväpfeln befränzt, Der Satz wird durch 
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eine Gerviette oder Haartuch gegoffen, abgefettet, nöthigenfals noch 

eingekocht, auch nach Befinden mit etwas eingekochter Spanifcher 

Sofe vermehrt und daneben gegeben. 

Nah Belieben ann der Speed dazu auch noch) in feingefchnit- 

tenen Schalotten umgewendet; desgleichen das Verkleben mit dem 

Zeig unterlaffen werden, wodurch es aber leichter verdämpftz man 

muß daher Manchmal nachfehen und nach Befinden zugießen. 

Rindsnuß gefüll. Noix de boeuf en surprise ou 

à la cuiller. 

Eine Rindsnuß gekocht oder gedämpft, wird, nachdem fie Ealt 

geworden iſt, nett zugefchnitten, die Oberfläche halben. Fingerdice 

abgeſchnitten und abgenommen, ein Fingerdiefer Rand umher ein: 

geſchnitten und das Inwendige herausgenommen; das Stuͤck mit 

gefochten Speckplatten überdeckt, oder mit fetter Dämpfbrühe übers 

goffen und in den Ofen oder in die Nöhre warm geftellt. Das 

herausgenommene Fleifch wird, quer über den Faden, in fihöne 

Scheibchen oder Würfeln gefehnitten, in eine bearbeitete Spanifche 

Sofe gethan, nach Belieben Schampinionen , eingemachte friſche 

Surfen oder dergleichen mehr, dazu gefügt, heiß gemacht, in das 

hohle Stück Fleifh, wovon der Sped genommen und auf die 

Schüffel gefegt worden ift, angerichtet, der abgefchnittene Deckel 

gut darüber gepaßt, gut glafürt und ein Fleifchfaft darunter gege— 

ben; nach Belieben auch mit glafürten Zwiebeln oder gefüllten 

Lattichen befränzt. 
Dies Gericht macht fi) am beften, wenn das Fleiſch Tags 

zuvor abgekocht iſt. 

Rindsnuß à la Godard. Noix de boeuf à la 

Godard. 

Eine gute und fehöne, mit Fett überdeckte Rindenuß wird, wie 

zu Dämpfen, mit gut gewürztem Speck durchzogen, ebenfo einge⸗ 

fest und eine halbe Flafche Madeira» fo wie eine.halbe Flafche 

Schampagnerwein daran gegoffen und weich gedämpft; die Nuß 

wird nachher ſchoͤn glafürt, der Sag, welder ziemlich auf Glafur 

eingekocht ſeyn foll, gejogen, durch eine Serviette gegoffen, rein 

abgefettet, mit, Spanifcher Soſe eingekocht und damit ein Reichen: 

tagu bereitet; dieſes wird auf die Schüffel angerichtet, die Nuß 

von fehöner Form und Anfehen darauf gefegt, und dann mit ganz 

zen, fetten Tauben, gefpieften und glafürten Kälbermilchen, großen 

ganzen Trüffeln, großen Fleifchnoden und großen Krebfen unter: 

einander befränzt, 
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NRindsnug mit Sulze. Noix de boeuf à la gelee 

ou à la Royale. . 

ı Eine gute Rindsnuß, welche recht mit Fett. überdeckt ift, wird, 
vie zum Dampfen, mit groben Spedfchnitten durchzogen, nachher 
in eine reine Leinwand eingefchlagen und mit Bindfaden überneztz 
in eine pafende Daͤmpfwanne, worein erft einige Schinkenſchnit— 
ten, fechs zerfchnittene Möhren, ein Gebündchen Peterfilie und Zi: 
polle, drei ganze Zwiebeln, zwei Sorbeerblätter, nach Belichen ein 
oder zwei Gliedchen Knoblauch, einige Kalbsheſſen, vier entbeinte 
und gewaͤllte Kalbefüge, noͤthiges Salz und vier Gewuͤrznaͤgel ge 
than worden find, gelegt, eine halbe Flafche Madeira: oder anderer 
weißer Wein und fo viel Fleifehybrühe oder Waſſer darauf gegoffen, 
daß die Brühe darüber gehtz mit dreifachen Papier, welches mit 
Butter beftrichen it, zugedeckt, mit dem Deckel gefchloffen, anges 
kocht und fo, Kohlen unten und oben, vier bis fünf Stunden lang» 
ſam fortgedampftz nachher wird die Nuß heraus genommen und 
in der Leinwand erfalten gelaffenz die Brühe durch ein feines 
Sieb gegojjen, vein abgefettet und nachher geklärt (man fehe Elare 
Fleiſchſulze). 

Nach Belieben kann die Haͤlfte der Sulze bernſteinfarbig oder 
durch eine Aufloͤſung von Cochenille, oder mit etwas Rothruͤbenſaft 
roͤthlich gefaͤrbt werden. 

Nach dem Erkalten wird die Nuß aus der Leinwand genom— 
men, duͤnne abgeſchaͤlt und uͤberhaupt rein zugeſchnitten, auch nach 
Befinden glaſuͤrt, dann uͤber ein Bette von gehackter Sulze auf die 
Schuͤſſel gelegt, nach Belieben auf der Oberfläche mit Sulze ver: 
ziert und ein Kranz von dicken zackigen Sulzſchnitten darum geſetzt. 

Rindsbruſtkern bekruſtet. Poitrine de boeuf à la 

Sainte-Menéhould. 

Ein Bruſtkern wird gut weich gekocht, die Knochen heraus ge— 
zogen, eine flache Schuͤſſel daruͤber geſetzt, beſchwert und ſo ganz 
kalt werden laſſen; ſie kann Tags zuvor gekocht ſeyn; dann nett 
zugeſchnitten, auf eine Platte geſetzt, mit Aufleg-Soſe uͤberſtrichen, 
mit weißem Pfeffer und Semmelbroͤſeln uͤberſtreut und mit zer— 
laſſener Butter uͤberſpritzt, nachher wieder mit Salz und Semmel— 
broͤſeln uͤberſtreut und mit Butter uͤberſpritzt; in einen nicht zu 
heißen Ofen oder in eine Roͤhre gefegt, und langſam zu fehöner 
Farbe röften laffen, fo daß das Stück zugleich Zeit hat, fich durch) 
und durch zu erwärmen; endlich angerichtet und ein wenig flarfe, 
nicht zu diefe Spanifche, oder ſcharfe Soſe darunter, und die 
übrige dancber, gegeben. 
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Rindsbraten. Nindsnierenftük gebraten. Aloyau à la 

broche. EEngliſch: Roast-beef.) 

Es wird das Nieren (Hüft-) Stück, worinne die Lende liegt, 

vom dicken Ende der Lende an bis zur erften Rippe genommen, 

und fo fehön lang = vierecfig wie möglich 5” der Nierenſtollen muß 

Fingerdick über die Lende weggehen, und Wo er fehlt, Scheiben 

davon mit Speilern angeſteckt werden; dann mit noͤthigem Salz 

überftreut und eingerieben, Voraus foll gehen: daß das Stüd 

im Sommer fechs bis’ acht Tage, im Winter aber wenigftens vier⸗ 

‚zehn Tage, ja drei bis vier Wochen, vorher gefchlachtet if. Die: 

fes Stuͤck wird mit einem flarfen Spieß, der Länge nad), in der 

Mitte durchftochen, ohne die Lende zu befchädigen, fo daß von als 

Ien Seiten Gleichgewicht iſt; und wird mit einem kleinen Spieß, 

welcher iiber die Außere Seite weggelegt und au beiden Enden mit 

Bindfaden auf den großen Spieß veft gebunden wird, auf das 

Möglichfte zu beveftigen gefucht, damit, das Stuͤck nicht fchleudere. 

Das dünne Fleifh kann unterwärts gerollt umd mit Spießchen 

durchflochen an das äußere Fleifch angefteckt werden, um die Lende 

deſto Geiler heraus zu heben. Cs wird dann mit Butter oder Fett 

beftrichenem Papier dreifach überbunden und fo drei und eine 

halbe bis vier Stunden lang bei ſtarker Glut, unter öfterem Be⸗ 

gießen, gebraten, Eine halbe Stunde etwa vor dem Anrichten 

wird. das Papier abgenommen und darauf gefehen, daß der Bra- 

ten eine fchöne Farbe bekomme, Er muß ausgebraten und im vols 

fen Safte ſeyn. Die Engländer verlangen, daß der Saft noch 

röthlich fehe. Nach ihrer Weife wird diefer Braten mit Merret- 

tig, welcher zugepußt und gewafchen, vor dem Anrichten in Baͤn⸗ 

der geſchabt wird, oder mit in Butter ſchoͤn gelb gebratnen ganzen 

Erdaͤpfein, oder auch mit Erdaͤpfeln, welche roh gefhält und in der 

Bratpfaune im Fett mit gar gebraten worden find, befränzt. Der 

Bratenfaft wird durchgegofjen, abgefettet und daneben gegeben; 

auf franzöfifche Weife aber wird eine Gehackte- oder fonft ſcharfe 

Soſe daneben gegeben. 
ei 

Man kann nattırlicherweife auch nur einen Theil von diefen 

Stuͤck, und eben ſowohl auch das bedeckte Rippenſtuͤck, von dem 

der Rückgrat weggehauen wird, braten. Desgleichen kann fo ein 

Stuͤck auch in einer kupfernen oder töpfernen Bratpfanne, WO 

man dicke hölzerne Niegel unterlegt, in der Köhre gebraten wer⸗ 

den. Je Eleiner das Stud ift, je weniger braucht es auch zu fei- 

nem Garbraten. 
| 

Gepöfeltes Rindfleifh. Piece de boeuf à Lecarlate. 

Ein entseintes Schwanzſtuͤck oder eine Nuß wird mit groben 

Speckſchnitten, welche erſt in feingefchnittener Zwiebel, Peterfilie 

* 
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und feinem Gewürz umgerendet find, durchzogen, Cm. f. gedämpf- 
tes NMindfleifch,) ohngefähr vier Händevoll getrodnetes Salz mit 
zwei Loth gereinigtem Salpeter geftoßen und um und um in das 
Stück Fleifch recht eingeriebenz hernach in einen Afch gelegt, eine 
Handvoll reifer Wachholderbeeren, etwas Ihimian, einige Lorbeers 
blätter, vier Gemwürznägeln, Pfeffer und nach Belieben einige Zin— 
fen Knoblauch dazu gefügtz eine reine dichte Leinwand über den 
ganzen Aſch weg, und darauf ein ähnlicher, paffender Aſch geſtuͤrzt, 
um den Zugang der Luft möglichft abzuhalten, und au einen Eal- 
ten Ort geſtellt. Mach acht Tagen wird "das Stuͤck umgewendet, 
wieder gut zugedeckt und noch fechs bis acht Tage fo ſtehen ge= 
laſſen. Beim Gebrauch wird in einem Kefjel Waſſer kochend ge— 
macht, einige Möhren, zwei ganze Zwiebeln, ein Strauß Peterfilie 
mit einem Lorbeerblatt und einigen Gewürznägeln dazu gethan, das 
Fleifch abtropfen gelaffen und, nachdem es erft in eine reine Leine 
wand eingebunden worden ift, darein geftecft und ohngefähr vier 
Stunden Eochen laffenz beim Anrichten wird die Leinewand abge= 
nommen, darauf gefehen, daß das Stuͤck ein freundliches Anſehen 
habe und dann mit grüner Peterfilie, oder mit in Bänder ges 
ſchabten Merrettig bekränzt. Eine braune Brühe mit Glafur ver: 
ftärkt wird daneben gegeben. 

Bürgerlich wird Krauskohl oder Ähnliches Gemuͤs dazu bereitet. 
Will man das Stud Ealt geben, fo wird es in ein paffendes 

töpfernes oder hölzernes Gefäß gelegt, die Brühe darüber gegoffen 
und fo erfalten gelaſſen; nachher auf eine Serviette angerichtet 
und mit Peterfilie bekraͤnzt. 

Geraͤuchertes Rindfleifh. Boeuf fume. 
Hierzu eignet fich befonders die Bruftz übrigens kann auch das 

Schwanzftück dazu genommen werden. Auf ein Stuͤck von ſechs— 
zehn bis zwanzig Pfund wird ohngefähr ein und ein halbes Pfund 
Salz; getroenet, und nebft zwei bis drei Loth gereinigtem Galpeter 
recht fein geftoßenz; fechs Gewürznägeln, ein Iheelöffelvoll Pfeffer, 
zwei Lorbeerblätter, wenig Bafılicum und etwas Wachholderbeere 
fein geftoßen, darunter gemifcht und recht in das Fleifch eingerie= 
benz; dann in einen Afch gelegt und das übrige Salz darüber ge— 
freut, mit einer dichten Leinwand überbunden, ein pafjender Dek— 
kel oder andrer Afch darüber geftürzt und die Luft möglichft abge- 
halten. Mach drei Tagen wird das Fleifch umgewendet, wieder 
gut verfchloffen und dann alle Tage fo fortgefahren. Am zwölften 
oder vierzehnten Tag aber aufgehängt und abtropfen laſſen; am 
folgenden Tag mit Papier uͤberbunden und fo fieben bis acht Tage 
langfam räuchern laffenz dann abgewafchen und wie das vorges 
heude Pökelfleifch gekocht. Dieſes geräucherte Fleifh Fann man 
auf Sauerkraut anrichten und mit Bratwürften und Stuͤckchen von 
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Poͤkel⸗Schweinsbruſt (petits sales) bekraͤnzen. Auch Eann man 
Spinat darunter geben, / 

Bürgerlich Eönnen alle Eohlartige Gemüfe dazu gegeben werden, 

Rindslende am Spieß gebraten. Filet de boeuf 
à la broche. 

Die Nindslende wird einen Fingerdick Uber und über mit Fett 
bedeckt gelaffen, das Übrige aber befeitigetz follten fih Knochen 
vom Nückgrat daran befinden, fo werden diefe weggefchnitten; die 
Sende dann fehlangenformig erft an ein Spießchen gefteeft und fo 
auf den großen Spieß, gebunden, oder gleich fchlangenförmig an 
den Bratfpieß geſteckt, mit Salz überftreut und eingerieben, und 
ohngefähr ein und eine Viertel-bis ein und eine halbe Stunde, 
bei gutem Feuer, gebraten. ine Gehacdte oder Pfeffer - Sofe 
wird darunter und daneben gegeben, 

Rindslende gefpidt und gebrafen. Filet de boeuf 
pique à la proche. 

Don der Nindslende wird erſt alles darauf befindliche Fett ab— 
gemacht, dann wird fie mit der nersigten Haut auf den Tifch ges 
legt, zwifchen diefe Haut und das Fleifh ein dünnes, fcharfes 
Meſſer eingefest und damit fcharf auf der Haut hingefahren, in: 
dem man die linke Hand darauf legt und dieſe inmmer über dem 
Meſſer Hingleiten läßt, fo daß die Haut von oben bis unten wie 
eine dünne Spedplatte glatt weggefchnitten iſt; follte fich noch 
etwas nerviges darauf befinden, fo wird diefes noch behutfam weg— 
gemacht. Diefe glatte Oberfläche wird dann ſchoͤn mit feinem 
Speck über und über voll gefpickt, und wie vorhergehende, doch 
nur eine Stunde, bis fünf Viertelfiunden lang gebraten, 

Bürgerlich koͤnnen diefe Senden an ein hölzernes Spießchen 
gefteckt, (um daß fie Form behalten,) in eine Bratpfanne auf hoͤl⸗ 

zerne Querriegeln gelegt, im Ofen oder in der Noͤhre gebraten 
werden. 

Rindslende mit fauern Rahm. Filet de boeuf 
a la creme aigre. 

Die vorgehend beſchriebene, geſpickte Nindslende wird mit 
Salz und Pfeffer beftreut, eine halbe Stunde bei gutem Feuer 
gebraten, dann mit gutem fanern Rahm begoffen und damit forte 
gefahren, bis daß fie gar ifE und dabei gute Farbe nehmen gelaf- 

ſen. Der Bratenfaft wird dann rein abgefettet, mit eingekochter 
Spanifcher Sofe vermehrt, nach Befinden mit Citronfaft gefchärft, 
durch ein Haartuch gewunden und unter die Lende gegeben. Man 
kann auch einige gehadte und mit Butter vermifchte Sardellen, 

r 
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fo wie zugleich auch etwas gehackte Kapern unter die Soſe mi: 
fen. Eine gebeizte (in Effig gelegene) Lende auf diefe Weife be: 
reitet ift befonders fehr gut. 

Bürgerlich kann diefes Gericht auch recht gut in der Brat- 
pfaune bereitet werden. Man kann auch eine Zwiebel mit drei 
Gewürznägeln befteckt, zwei Sorbeerblätter und Citronfchale in die 
Pfanne thun. 

Gedämpfte Rindslende. Filet de boeuf braise. 
Die zum Spicken vorbereitete Lende wird mit fingerlangen und 

difen Speed, welcher mit Salz, Pfeffer, Nelken, wenig feinen This - 
mian und Lorbeerblatt und feingefchnittener Peterſilie gewürzt iſt, 
fhief, der Lange nach, Daumenbreit auseinander durchzogen, ſchnek— 
Eenformig zufammen gedreht, mit hölzernen Spießchen und Bind— 
faden zufammen gehalten, in ein Kafferol, der Größe angemeſſen, 
welches mit Speckplatten und einigen Scheiben Schinken, desgleis 
chen Kalbfleifch, einigen Möhren und Peterſilwurzeln in Scheiben 
gefchnitten, einigen Zwiebeln und einen Lorbeerblatt belegt ift, ge= 

legt, mit Specplatten überdeckt, eine Viertelskanne weißer Wein 
und eben fo viel Fleifhbrühe daran gegoffen, zugedeckt und Kohlen 
oben und unten weich dämpfen gelaffen. Der Sas wird nachher 
durchgegoffen, abgefettet und mit brauner Soſe eingekocht; die 
Sende gut glafürt und die Soſe darunter gegeben. Ebenſowohl 
fann eine Soſe mit frifchen Gurken, eine Paradiesäpfel = Gofe, 
Endivien ꝛc. darunter angerichtet, oder verfchiedne Gemüfe, als: 
glafürte Zwiebeln, gedämpfter Lattih, Kohl, Erdäpfel x. darum 
gelegt werden. Man kann der Rindslende eben auch ihre lange 
Form laffen, oder fie ſchlangenfoͤrmig an ein hölzernes oder andres 
Spiegchen ſtecken, und fie in einem langen Kafferol gar dämpfen. 

Rindslende mit Malaga- oder Madeira-Wein. Filet de 
boeuf au vin de Malaga ou de Madere. 

Eine fchöne Rindslende wird wie die vorhergehende gefpieft und 
eingefegt, mit einer halben Kanne, oder auch mehr, Malaga = oder 
Madeira- Wein und ein wenig Confommee begojfen, und, Kohlen 
und glühende Afche unten und oben, weich gedämpft. Dann wird _ 
der Satz ab- und durchgegoffen, das Fett rein abgefchöpft und 
wieder auf die Lende zurück gethan, der Saft aber eingekocht, etz 
was eingefochte Spanifche Sofe dazu genommen, und nochmals 
durch ein Haartuch gerungen. Die Lende wird fehön glafürt, von 
gutem Anfehn auf die Schüffel gebracht, etwas von der Soſe dar— 
unter, und die Hbrige in einer Schale daneben gegeben. Man 
kann die Lende auch eben fowohl fein überfpicken und Pfeffer, 
Nelken und einen Strauß Peterfilie dafür in das Kafferol thunz 
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dann wird auch, ſtatt Specplatten, Doppelpapier mit Butter bes 

firichen darüber gelegt. j 

Rindslende nad) Conti. Filet de boeuf à la Conti. 

Die Rindslende wird von unten mit groben, gewürzten Gped- 

fehnitten durchzogen und dann fein uͤberſpickt, mit Salz überftreut, 

ſchneckeufoͤrmig zufammen gerollt und in ein eben fo großes, mit 

Butter beftrichenes Kafferol gefegt, drei Möhren, drei Peterſilien— 

wurzeln, drei Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, drei Gewürznägeln 

und einige Pfefferförner dazu gethan, eine Eleine halbe Kanne un— 

gefäuerte Fleifchfulze oder Conſommee dazu gegoffen, mit einem 

runden mit Butter beftrichenen Papier und dann mit, dem Dedel 

zugedeckt, angekocht und zwifchen glühender Afche und glühenden 

Kohlen zwei und eine halbe bis drei Stunden forfgedämpftz wäh 

rend diefer Zeit muß der Saft zu Glafur eingekocht, und die Lende 

davon glafürt feyn; fie wird dann, das Untere oben, auf die 

Schüffel angerichtet, die Glafur mit etwas Conſommee und Spa- 

nifcher Sofe abgelöft, durch ein Haartuch gewunden und unter die 

Lende gegeben. 
Um die Lende beffer zufammen zu halten, werden einige Spieß: - 

hen querdurch geſteckt. 

Rindslende à la Godard. Filet de boeuf a la 

Godard. $ 

Cine große, dicke Nindslende wird entweder fein überfpiekt, oder 

mit- groben Speck- und Schinken» oder Pökelzunge- Schnitten, 

welche in Kräutern und Gewürze. umgewendet worden find, durch— 

zogen, mit halb Madeira und halb Schampagner- Wen begoffen, 

weich gedämpft und glafürtz übrigens wird dabei wie bei der 

Rindsnuß A la Godard verfahren, 

Rindslende mit Sulze. Filet de boeuf à la gelee. 

Eine ſchoͤne, ftarke Rindslende wird rein abgehäutet, mit gro> 

ben Speck⸗- und ſchoͤn rothen Schinken: Schnitten, beide erft in 

Kräutern und feinen Gewürzen umgemwendet, wechfelsweife gut 

durchzagen und dann mit Bindfaden eingenekt;z darauf wird fie in 

ihrer Länge, unter Zuguß von einer halben Flafhe Schampagner- 

und Madeira-Wein, weich gedampft (m. ſ. Gedämpfre Rindslende), 
und hernach in, ihrem Sud verfühlen gelaffenz wenn das Fett ges 
rinnen will, da wird fie herausgenommen, auf eine flache Schuͤſſel 
gelegt, eine andre daruͤber geſetzt und mit etwas beſchwert, ſo daß 
fie durchaus eine gleiche und glatte Form bekommt. Nach dem 
gänzlichen Erkalten wird Speck und Bindfaden abgemacht, das 
Fleiſch rein zugeſchnitten, gut glaſuͤrt und auf eine lange Schuͤſſel 

9 
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über gehackte Sulze gelegt. Die Oberfläche wird mit Sulze ger 
ſchmackvoll verziert, und die Schüffel mit Sulzſchnitten bekraͤnzt. 

Rindslende pohlnifh. Filet,de boeuf a la Polonaise. 

Fine Nindslende wird von aller Haut und Nerven befreit und 
in ganz dünne Scheiben gefchnitten; weiße Zwiebeln werden in 
ihrer Runde eben auch in ganz dünne Scheiben gefchnitten und 
diefes in gleichem Maß mit der Nindslendee Dann wird ein 
Kafferol mit Butter beftrichen, erft eine Schicht Zwiebeln und 
hernach eine Schicht Nindslende darein gethban, und auf jede 
Schicht zerlaffene Butter, Pfeffer, Muscatnug, Zimmt, feingefchnitz 
tene Gitronfchale, geriebenes fchwarzes Brod und Salz verhältniß- 
mäßig geftreut, und fo fortgefahren bis zu Ende; dann zugedeckt 
und im Ofen oder in der Nöhre drei Stunden lang dämpfen ge= 
laffen; beim Anrichten wird das Ganze fanft in die Kunde be— 
wegt, nachher bergförmig auf eine Schüffel angerichtet und ein 
wenig Spanifche Sofe darüber gegoffen. 

Rindslende im Kranz mit Zwiebelmus. Filet de boeuf 
en miroton a la purée d’ognons. 

Eine gedämpfte und mett zugefchnittene Lende wird der Quere 
in halben Fingersdiefe Scheiben gefchnitten und in ein Silber— 
oder gut verzinntes Kupfer=Kafferol oder eine glatte Forme im 
Kranz gelegt; der Saft wird durchgegoffen, abgefettet, zu Glafur 
eingekocht und darüber gegoffen, veft zugedeckt und in dem Ofen 
oder die Nöhre warm geftellt. Beim Anrichten wird das Kaſ— 
ferol behutfam auf die Schüffel umgeftärzt und aufgehoben, ‚das 
etwa vorhandene Fett rein abgezogen, und die Lende gut glafürtz 
in die Mitte wird ein Zwiebelmus, Endivien, Eleine Möhren u. ſ. 
m. angerichtet. 

Uebriges Nindfleifch in beliebige Scheiben gefchnitten, kann 
auch fo in einen Kranz gerichter werden; es wird dann gehackte 
Peterfilie in etwas frischer Butter geſchwitzt, nach Belieben Pfef- 
fer und gehadte Schalotten dazu gefügt, hernach einige Löffelvoll 
ftarfe braune Brühe dazu gegoſſen, gefalzen und ber das Fleifch 

gefchlittetz Ddiefes wird vept zugedeckt und im Ofen oder in der 

Roͤhre durchdünften gelaffen, hernach auf die Schüffel geftirzt und 
in die Höhlung eine Peterfilien: oder Gehadte Sofe, weiße Boh— 
nen u. fe m. angerichtet. 

Kindslenden-Schnitten gefhwungen und glafürt. Biftecks 
sautes dans leur glace. 

Eine altfchlachtene Nindslende wird rein abagehautet, der Quere 

in halben Zolldicke Scheiben gefchnitten, und wenn fie ſehr groß 
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find, in zwei, drei, oder vier Theile getheiltz diefe werden dann 
mit dem flachen Hackmeſſ er etwas duͤnner geſchlagen, ſchoͤn gerun— 
det und dabei alle von einerlei Groͤße geſchnitten; am beſten ge— 
ſchiehet dieſes, wenn man einen runden Ausſtecher darauf ſetzt und 
ſie darnach abrundet; darauf werden ſie in klargekochte Butter ge— 
taucht und in ein flaches Kaſſerol, welches mit klarer Butter aus— 
geſtrichen iſt, aneinander gereihet; mit Salz und weißem Pfeffer 
überftreut und mit einem rundgeſchnittenen Papier zugedeckt; vor 
dem Anrichten über zienilich ftarkes Feuer gefegt und öfters umge- 
wendet, damit ihr Saft nicht herausläuftz in vier bis fünf Minus 
ten find fie gar,. diefes ift daran zu erkennen, wenn fie fich unter 
dem Fingerdruck veft anfühlen; dann wird die Butter rein abge— 
goffen, etwas fließende Glaſur darauf gegeben, damit behutfam be— 
wegt und gut darinne umgekehrt; hernach auf eine Schüffel in 
fhönem Kranz angerichtet. Die Glafur im Kafferol wird mit 
etwas Confommee aufgelöft, mit ein wenig recht guter Butter le 
girt und "ı die Höhlung gegoffen. In die Mitte Eönnen übrigens 

auch kleine, geroͤſtete Erdaͤpfeln, Endivien u. ſ. m. gegeben werden. 

Rindslenden ⸗ Schnitten geſchwungen mit brauner Soſe. 
Biftecks sautes a l’Espagnole. 

Diefe Schnitten werden wie die vorhergehenden bereitet; wenn 
fie gar find wird die Butter ab⸗ und dafır Spanifche Sofe dar- 
auf gegoffen, mit Glaſur verftäarkt und mit Citronfaft gefchärft, 
durch einander gefehwungen und im Kranz auf die Schüffel ange: 
richtet. Die Sofe wird nochmals durch ein Haartuch gerungen 
und darüber gegoffen. So kann auch eine Sardellen-Soſe ange: 

- wendet werden, 

Nindslenden- Schnitten gefhwungen mit Madeira» Wein, 
Biftecks sautes au vin de Madere. 

Nachdem die Schnitten auf vorgehende Weife bereitet und gar 
gemacht find, werden fie heraus genommen, die Butter abgegoffen, 
ein gutes Glas Madeira: Wein in das Kafferol gegeben, mit ein 
wenig. heller Glaſur ſchnell eingekocht, Spaniſche braune Soſe dazu 
gefuͤgt, und ein wenig friſche Butter darunter legirt; die Schnit⸗ 
ten dann wieder darein gethan, durcheinander geſchwungen und im 
Kranz auf die Schuͤſſel angerichtet, die Soſe durch ein Haartuch 
gerungen und darüber gegofjen. 

Rindslenden- Schnitten geröftet, englifh. Biftecks 
a l’Anglaise. (Engliſch: Beef-stakes. ) 

Eine Nindslende, welche recht altfchlachten feyn foll, wird rein 
abgehäutet, übrigens "aber fd viel Fett daran gelaſſen wie möglich; 



94 

fo wird fie dann in ſtarke Fingerdide Scheiben gefchnitten und 
diefe mit dem flachen Hackemeſſer um die Hälfte dünner gefchla- 
gen, aber ja nicht etwa gehackt; darauf werden fie, wenn das 
Fleifch recht mit Fett durchwachfen ift, fo, fonft aber in zerlaffene 
Butter getaucht, auf einen reinen Roſt gelegt, Salz und Pfeffer, 

und nach Belieben auch feiner Ihimian darauf geftreutz zehn Mi— 
nuten vor dem Anrichten werden fie auf ſtarke Kohlenglut gefest, 
fo wie fie angezogen haben, gleich umgewendet, und dann noch 
zwei Mal gewendetz auf diefe Weile behalten fie ihren Saft. 
in fi), welcher, wenn man fie auf einer Geite erſt gar braten 

läßt, oben heraus quillt und beim nachherigen Umwenden in die 
Kohlen läuft. In vier Minuten koͤnnen fie gebraten ſeyn. Sie 

follen noch röthlichen Saft in fich führen. Dann werden fie im 
Kranz auf die Schuͤſſel angerichtet, ein wenig ſtarker Fleifchfaft 
darunter gegoffen, und in die Mitte geröftete, oder auch nur in 
frifcher, zerlaßner Butter umgeſchwenkte Erdäpfeln gegeben. So 

kann man auch ein Stuͤck frische Butter auf die Schüffel thun, 
die Schliffel erft ein wenig lauwarm fegen, die Schnitten an der 
Butter umkehren, welche davon fehmilzt und eine angenehme Soſe 
daran bildet, und fie dann im Kranz aufſetzen. Desgleichen kann 

man eine Butter-Gofe mit Sardellen in die Höhlung gießen, oder 

Heine Stückchen Sardellenbutter zwifchen die Schnitten ſtecken. 

Gehackte Rinds-Schnitten. Fricadeles de boeuf. 

Zwei Pfund derbes Nindfleifh und ohngefähr ein Pfund Nie— 

renftollen aus aller Haut gelöft und gefchabt, werden zufanmen 
recht fein gefchnitten und unterdeffen mit Salz und Pfeffer ge: 
wuͤrzt; ein und ein halbes Eigroßes Stuͤckchen davon anf einer 
naffen Tafel gerundet, dann ohngeführ halben Fingersdicke breit ge— 
drückt, mit dem Meffer glatt geftrichen und in ein mit Elarer But- 
ter ausgegofjenes flaches Kafjerol gereihetz vor dem Anrichten wer— 
den fie auf beiden Seiten fehnell gar gebraten und die Butter her- 
nach abgegoffenz eine Sardellen- Sauerrahm- oder braune Soſe 
mit Eitronfaft gefchärft darauf gegeben, legirt und fchön angerich- 
tet. Auch kann ‚man diefe Schnitten in zerfchlagenem Ci und 
dann in Semmelbröfeln umwenden, in heiße Butter legen und zu . 
fehöner Farbe braten; fo Eönnen fie dann um Gemüfe gelegt wer— 

den. Desgleichen kann man die Würze noch durch gefchnittene 
Gitronfchale, geftoßne Gewürznägeln und Schalotten erhöhen. 

Bedeckte Rindsrippen gedämpft. Cötes de boeuf 
couveries braisee. 

Bedeckte Nindsrippen werden diejenigen genannt, welche von 
der Dünnung au bis zur Schulter ftehen, und unbedecfte diefe, 
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welche fih unter der Schulter befinden. Man nehme eine, zwei 
oder drei; hade das Nücdgrat behutfam weg, ohne das Fleifh zu 
befiyädigen, fehlage fie mit dem flachen Hackmeſſer von beiden 
Seiten ein wenig, durchziehe fie mit Elein Fingerdicken Speck, 
welcher ‚in Salz, Pfeffer, geftoßnen Gewürznägeln, feingeſchnittener 
Deterfilie u. f. m. umgewendet worden ift, binde fie mit Bindfas 
den, lege fie in ein Kafferol, welches mit Speck und einigen Schei- 
ben rohen Schinken ausgelegt ift, füge einige Kalbsfchnitten, ganze 
Zwiebeln, einige Möhren und Peterfilienwurzeln und ein Lorbeer: 
blatt dazu, falze fie, überdeefe fie mit Speckplatten, gieße auf drei 
Rippen etwa eine halbe Kanne Fleifhbrühe und ein Glas weißen 
Wein, decke fie vefte zu und laffe fie, Kohlen unten -und oben, 
langfam weich dämpfen. Der Satz wird ab= und durchgegoffen, 
abgefettet, zu einem ſtarken Saft eingefocht und nach Befinden 
auch ein wenig braune Soſe zugefeßtz die Rippen werden von 
Spedplatten und Bindfaden befreit, glafürt, angerichtet und der 
Saft darunter gegeben. Man Eann diefe Rippen auch ohne Wein 
dämpfen. Sollte während des Dämpfens die Feuchtigkeit fich zu 
fehr verlieren, fo müßte man etwas nachgießen. 

Bürgerlich werden die Rippen, gefpickt oder ungefpickt, mit 
einigen Zwiebeln, Möhren, Peterfilienwurzeln, Pfefferkörnern, 
einigen Gewürznägeln, einem Lorbeerblatt und einem Eleinen Sträußs 
hen Ihimian, auch ohne Spedplatten eingefegt, mit Salz beftreut, 
eine halbe Kanne Warfer dazwifchen gegoffen, zugedeckt, zwifchen 
Kohlen weich gedämpft und währenddeni Einigemale umgewendet. 
Dann werden fie angerichtet, der Satz durchgegoffen und wenn 
feiner vorhanden feyn follte, die angefochte Kraft mit etwas Waf- 
fer fosgekocht, das mehrfte Fett abgenommen, dann unter die Nip- 
pen gegoffen und gebratne Erdäpfel daneben gegeben. Auch wird 
von dem Satz eine beliebige Sofe bereitet. 

Rindsrippen gedämpft mit Eleinen Möhren. - Cötes de 
boeuf aux petits carottes. 

Die Rinderippen werden auf vorhergehende Weife gedämpft 
und die Möhren darunter oder darüber angerichtet, 

Rindsrippen gedämpft mit Welſchkohl. Cötes de boeuf 
aux choux de Savoie. 

Die gedämpften Rindsrippen werden fchön glafürt, angerichtet 
und ein fchöner Kranz von Welfchkohl darum gelegt. Der Saft 
davon wird mit brauner Soſe eingekocht, durch ein Haartuch ges 
tungen und in einer Schale daneben gegeben. Ebenfo Eann ein 
Kranz von gedampften Lattich oder von glafürten Zwiebeln darum 
gelegt werden, 
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Rindsrippen gedämpft mit Paradiesäpfel. Sofe. Cötes 
de boeuf a la Sauce tomate. 

Die gedämpften Nindsrippen werden fehon glafürt und über 
eine Paradiesäpfel-Sofe gelegt. Go auch kann ein Nagu von 
friſchen Gurken, ein Linſenmus, ein Zwicbelmus u. ſ. m. darunter 
gegeben werden. 

Nindsrippen mit Malaga. oder Madeira» Wein. Cötes 
de boeuf au vin de Malaga ou de Madere. 

Zwei Nindsrippen werden, wie zum Dämpfen, mit Speck 

durchzogen, mit einer halben Kanne Malaga- oder Madeira: Wein 

und eben fo viel Fleifchhrühe begoffen, und Übrigens ganz wie die 

Rindslende mit Malaga gedämpft und angerichtet, 

Rindstippen mayländifch., Cötes de boeuf a la Mi- 
A lanaise. 

Zwei Nindsrippen werden mit Madeira Wein gedämpft, der 
Sag davon durchgegoffen, rein abgefettet und kurz eingekocht, dann 
ein halbes Pfund abgekochte und abgetropfte Macaronis darein ges 
than, weißer Pfeffer, friſche Butter und ein halbes Pfund gerie- 
bener Parmeſankaͤs dazu gefügt und auf dem Feuer gut legirt, 
nachher auf die Schüffel angerichtet und die Rippen gut glafürt 
darlıber gelegt. 

Rindsrippe mit Sleifhfuppe. Cöte de boeuf a la gelée. 

Ein drei Nippen ftarkes, ſchoͤnes Stuͤck Fleifh wird von dem 

Ruͤckgrat gut befreit, ohne daß das Fleifch befchädiget wird, die 

zwei Rippen, links und rechts, behutfam weggelöft und das Ganze 

zu guter Form zurecht gejchnitten; mit Elein Fingerdieden Sped - 

und fchön rothen Schinfenfchnitten, oder Poͤkelrindszunge, welche 

erft eine Stunde abgekocht worden if, in der Quere (dem Faden 

nach) durchzogen, fo daß fie durch das ganze Fleifch weggehen; 

dann in eine Serviette eingefchlagen und zu ſchoͤner Form einges 

bunden, in ein Kafferol oder eine Dämpfwanne gelegt, zwei Kalbs— 

füge und drei Pfund Kalbshejfen dazu gethan, mit einer halben 

Flafche weißen Wein und Übrigens mir Waller, daß es darüber ge— 
het, begoffen, angekocht und rein verfchaumt, dann gefalzen, vier 

Möhren, vier Peterſilienwurzeln, zwei Zwiebeln, ein Lorbeerblatt, 

ein Strauß Peterfilie und Zipolle, vier Gewürznägeln und ein 

halber Theeloͤffelvoll ganzer Pfeffer dazu gechan, zugedeckt und 

ganz langfam, ohngefaͤhr fünf Stunden, fortgefochtz hernach zurück 

geftellt und in ihrem Sud gelaſſen, bis ſie ziemlich verkuͤhlt iſt; 

nachdem herausgenommen, eine flache Schuͤſſel daruͤber geſetzt und 
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befhwert, und fo bis zum vollfommenen Erkalten ftchen laffen. 
Die Brühe wird durchgegoffen, rein abgefettet, bis zu nöthiger 
Stärke eingefocht und dabei immer verſchaumt; dann nochmals 
durchgegoffen, und, nachdem fie halb verfühlt ift, zwei ganze Eier 
mit drei Eßloͤffelvoll friſchem Waſſer zerquirlt, und mit dem Sud 
vermifcht, geklärt Cm. ſ. Fleiſchſulze) und fulzen gelaffen. Die 
Rippe wird dann aus der Gerviette genommen und nett zugefchnit 
ten, befonders wird das Fleifch von den zwei Geiten dünne abge> 
fchärft, damit der Marmor fchön hervor tritt, und dann wie die 
Rindslende mit der Fleifchfulze angerichtet. 

Nindsrippen gedämpft, bürgerlih. Cötes de boeuf a la 
bonne femme. 

Zwei Ninderippen mit ihrem Fleifch werden von dem Rückgrat 
befreit, mit dem flachen Meffer, der Rippe gleich, dünner geſchla— 
gen, und auch von zwei Seiten mit dem Rücken des Hackmeſſers, 
oder mit einem runden Holz mürbe geklopft, nach Belieben mit 
ſtarkem Speck durchzogen und mit Salz und grobem Pfeffer be— 
freut. Ein wenig Butter heiß. gemacht, die Rippen auf ziemlichem 
‚Feuer gelbbraun darinne geröftet und dabei einige Male umgewens 
det; dann fechs Eplöffel Wein: Efjig darüber gegoffen, zugedeckt, 
und bei wenig Kohlen oben und unten ein und cine halbe Stunde 
gedampftz hernach angerichtet, die angefegte Kraft mit einigen Löf- 
feln Fleiſchbruͤhe oder Waſſer losgelöft und darunter gegeben. Uns 

ter den Saft kann ein Stuͤckchen Sardellen » Butter legirt werden. 

Rindsrippen - Schnitten geröftet. (Wienerifh: NRoftbrateln.) 
Filets de cötes de boeuf grilles. 

Diefes ift ein fehr beliebtes Gericht in Wien; man kann es 
da beinahe täglich in allen Speifehäufern aufgetifcht bekommen; 
die feine Rücken» Muskel, von dem Huͤftknochen an bis über die 
ganzen Rippen weg, wird faft nur ausfchlüßlich dazu verwendet. 

Es wird alfo das Fleifh aus dem Rückgrat und Rippen ge: 
löft, der Faden der Quere in halben Zolldicke Schnitten geſchnit— 
ten, diefe mit dem flachen Hackmeſſer etwas dünner gefchlagen und 
mie dem Nücken mürbe geklopft, mit Salz und Pfeffer beftreut, 
in zerlaffene Butter getunft und auf den Roſt gelegt. Zehn Mi: 
nuten vor dem Anrichten werden fie auf ftarke Kohlenglut gefegt, 
einige Male umgewendet und in fünf bis fechs Minuten gar ge: 
braten. Sie werden auf eine Schüffel, welche mit einem Stück: 
chen frifcher oder Sardellenbutter beftrichen iff, angerichtet und mit 
Eitronfaft beſpritzt. Oder: es werden Schalotten fein gefchnitten, 
mit Butter durchfchwigt, einige. ERlöffelvoll Weineffig dazu gefuͤgt, 
mit Salz und Pfeffer gewuͤrzt und darüber gegoffen. Voraus 

1. Theil. 7 
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mug geben: daß das Fleifch dazu von gutem Gehalt und alt 
ſchlachten iſt. 

Rindsrippen-Schnitten mit ſauerm Rahm. Filets de 
cötes de boeuf a la cr&me aigre. 

Die vorher befchriebenen Rindsrippen » Schnitten werden, nach» 
dem fie mit Salz und Pfeffer beftreut find, in heiß gemachte 
Butter gelegt und fchuell zu gelbbrauner Farbe gebraten, dann ohne 
Butter in ein andres Kafferol gelegt und auf fechs ſolcher Schnit- 
ten ohngefähr eine halbe Kanne guter — Rahm und eben ſo 
viel uneingekochte braune Soſe gegoſſen, ein Lorbeerblatt und eine 
mittlere Zwiebel mit zwei Gewuͤrznaͤgeln beſteckt dazu gefuͤgt, an— 
gekocht, zugedeckt und weich gedämpft; nachher angerichtet, und 
im Fall die Sofe noch nicht die gehörige Dickigkeit haben follte, 
dahin eingekocht, durch ein Haartuch gewunden, und darüber 
gegoſſen. 

Unbedeckte Rinds-Rippe, geröftee. Entre-cöte de 
boeuf grillee. 

Die unbedeckten Ninds-Nippen, welche unmittelbar nach den 
bedeckten folgen, find die bejtenz je mehr nach dem Hals zu, je 
weniger zart find fie. Kine folhe Nindsrippe muß von Fett mar: 
morirt und altfchlachten feyn. Sie wird vom Nückgrat befreit, fo 
dag nur die Rippe vollfommen daran bleibt, diefe wird am Ende 
abgefchabt, das Fleifch mit dem flachen Hackmeſſer von zwei Sei— 
ten dünner, der Rippe an Stärke gleich, geſchlagen und mit dem 
Ruͤcken mürbe geklopft, mit Salz und Pfeffer beftreut und in zer— 
laſſener Butter, oder in feinem Olivenoͤhl umgewendet; dann auf dem 
Roſt, unter öfterm Ummenden, eine Halbe Stunde oder auch wohl 
länger, gar gebraten; nachher ein ſtarker Fleiſchſaft, oder eine 
ſcharfe Soſe darunter gegeben; oder auch in friſcher Butter umge— 
wendet und Citronſaft daruͤber gedruͤckt. 

Rinds-Schwanz mit Möhren und weißen Ruͤben. 
Queue de boeuf en hochepot. 

Ein Rinds-Schwanz wird gliedweife in Stüce gefchnitten, 
ausgewaͤſſert und gewällt, dann abgegoffen, vein zugepußt und in 
ein Kafferol, welches mit Speefplatten und Kalbsfchnitten belegt 
ift, gereihet, gefalzen, eine Zwiebel, zwei Möhren, zwei Peterfiliens 
Wurzeln, ein Lorbeerblatt, zwei Gewürznägeln und Pfeffer dazu 
gethan, mit Fleifchbrühe begoffen, daß fie darüber gehet, mit Speck— 
platten überdeckt, ein rundes Papier darüber gelegt, zugedeckt und, 
langfam vier bis fünf Stunden Eochen gelaffenz fie muͤſſen recht 
weich ſeyn. Vor dem Anrichten werden fie heraus genommen, 



99 
abtropfen gelaffen, auf eine Schuͤſſel oder in ein Silberkaſſerol 
angerichtet und das gemifchte Gemüfe von Möhren und weißen 
Küben (m. f. Art, ve d. gemifchten Gemüfen), darüber gegeben. 

Ninds- Schwanz mit Grünerbfen-Mus. Queue de 
boeuf à la puree de pois verts. 

Ninds» Schwanz mit Linfens Mus. Queue de boeuf 
a la purée de lentilles. 

Ninds- Schwanz mit Fleinen weißen Nüben. Queue de 
boeuf aux petits navets. 

Kinds: Schwanz mit Zwiebel-Mus. Queue de boeuf 
x f ’ 

a la puree d’ognons. 

Rinds-Schwanz mit Paradiesäpfel-Sofe, ꝛc. Queue 
de boeuf à la sauce tomate, etc. 

Der Ninds- Schwanz wird fletd auf vorherbefchricbene Weiſe 
gekocht, angerichtet, und die Muüfer und Soſen darüber gefchlittet 
* Auf bürgerliche Weife wird der Rindsſchwanz wie das Rind 
fleifch gekocht, übrigens ebenſo auf verfchiedne Art gegeben; bei 

Ruͤben und Möhren läßt man ihn zulegt eine Viertelftunde mit 
durchdaͤmpfen. 

Rinds-Zunge gedämpft mit Pfeffer⸗Sofe. Langue de 
boeuf braisée, sauce poivrade. 

Die Rindszunge wird eine Stunde eingewaͤſſert, dann mit dem 
Mefjer recht rein abgeſchabt und eine Viertelftunde gewällt, nach— 

dem nochmals gewafchen und in den Fleifchkeffel gefteeft, oder in 
gefalzenem Waſſer drei Stunden lang gekocht; nachher rein abge: 
fchält und wie der Ninds- Schwanz weichgedampft. Sie wird 
dann der Länge nach in der Mitte durchfchnitten, auf die Schuͤſſel 
gelegt, glafürt und eine Pfeffer » oder Gehackte⸗Soſe in die Mitte 
gegoſſen. 

Rinds-Zunge mit Roſinen, buͤrgerlich. Langue de 
boeuf aux raisins à la Bourgeoise. 

Die Ninds- Zunge wird wie vorgehend gedämpft, oder auch 
nur in der Fleifchbrühe weichgekocht, dann behutfam gefchält, mit— 
tendurch gefchnitten,- angerichtet und die Roſinen-Sofe darein und 
darüber gegeben. Oder: man fehneidet die Kinds-Zunge in gleiche 
ſchoͤne Scheiben, richtet einen Kranz davon an, und giebt die Ro— ſinen in die Hoͤhlung. Auch kann man die Rinds-Zunge gefchnite 

ten in den Roſinen erft mit durchdämpfen und dann anrichten, | 7%* 
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Rinds- Zunge geſpickt und gedämpft mit Spinat. Langue 
de boeuf piquce et braisee aux epinards. 

Die Rinds-Zunge wird gereiniget, eine halbe Stunde lang ges 
wällt und nachher in Ealtem Waſſer abgefrifchtz dann nett zuge— 
fepnitten, mit groben Speefchnitten, welche in gewürztem Salz, 
umgewendet find, durchzogen und wie der Ninds- Schwanz, vier 
bis fünf Stunden weich gedämpftz nachdem die Haut rein abges 
zogen, in der Mitte auf» aber nicht ganz durchfchnitten, fo daß fie 
auf der Schüffel ein Herz bildet, glafürt, und Spinat darein ans 
gerichtet. Oder: die Zunge in ſchoͤne Scheiben gefchnitten, glafürt, 
ein Kranz davon angerichtet und der Spinat in die Höhlung 
gegeben. 

Ebenſowohl kann Krauskohl dazu gegeben werden. 

Ninds- Zunge gef hwungen mit feinen Kräutern. Langue 
de boeuf sautee aux fines herbes. 

Drei Eplöffelvoll roh feingefchnittene Schampinionen, eben fo 
viel Deterfilie und ein Loffelvoll fein gefchnittene Zwiebeln oder 
Schalotten werden mit einem Wiertelpfund Butter langfam ge— 
fhwist, weißer Pfeffer, gericbene Muscatnuß, Salz und ein Löffels 
voll Conſommee dazu gethan; eine ungefpieft, gedämpfte Rinds— 
Zunge wird in halben Fingerdicke Scheiben und von einerlei Größe 
gefchnitten, in den Kräutern umgewendet, in ein flaches Kaſſerol 
neben einander gelegt und mit einem runden Papier zugededtz 
beim Anrichten auf beiden Seiten einige Minuten erhißt, dann die 
mehrfte Butter abgegoffen, eingekochte Spanifche Sofe und ein 
wenig Glafur dazu gethan, mit Citronfaft gefchärft, durch einander 
gefchwungen und im Kranze angerichtet, 

Rinds-Zunge mit kaltem Merrettig. Langue de boeuf 
au raifort. 

Die Rinds-Zunge wird weich gedämpft, aufgefchnitten angerich- 
tet, mie in Bändchen gefchabten Merrettig geziert, und ein Ealter 
Merrettig danchen gegeben. 

Ninds » Zunge mit Fülle. Langue de boeuf au gratin. 
Es wird eine Nindszunge, ungefpickt, weich gedämpft und in 

ihrem Dämpffaß ziemlich erkalten gelaffenz dann herausgenommen 
und wenn fie veft erkaltet ift, in Scheiben gleicher Größe gefchnits 
ten; diefe werden hernady mit Leber= oder Garfülle belegt, und 
auf eine Silber - Schuffel, welche halben Fingerdicke mit eben fol- 
cher Fülle uͤberſtrichen iſt, übereinanderfpielend, in einen ſchoͤnen 
Kranz orfert: diefer wird mit eben fo hohen, mit Butter beſtri— 
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chenen, Papierftreifen umlegt und umbunden, und dann im Dfen 
oder in der Roͤhre zwei bis drei Viertelftunden gebadenz das Das 
pier nachdem abgenommen und eine ftarfe, mehr Elare, Spanifcye 
oder eine braune Stalienifche Soſe darein gegeben. Doc) befjer 
macht fich diefes, wenn man eine Eleine Schüffel ohne Rand von 
Silber oder fhönem Weißblech, welche genau in die Vertiefung 
der Anricht- Schüffel paßt, hat, und es darauf baden kann. 

Rinds- Zunge gefüll. Langue de boeuf farcie. 
Fine Rinds- Zunge wird, wie vorgehend, weich gedämpft und 

erkalten gelaffen; dann in der Länge in ſechs bis fieben Blätter 
gefchnitten, aber fo, daß fie an beiden Enden noch gut zufammen 
halten; dazmwifchen wird hernac Leber» oder Garfülle gejlrichen 
und dabei auf freundliche Form gefehenz auf eine Kupfer-Schüffel 
mit Elarer Butter beftrichen gefegt, mir rundem, mit Butter beftri- 
chenen, Doppelpapier überdeckt, und im Ofen oder in der Köhre 
gar gebacken; nachher eine Sardellens oder fonft beliebige Soſe 
darunter gegeben. 

Ninds- Zunge in Papierwiceln. Langue de boeuf en 
papillotes. 

Eine Minds» Zunge wird ungeſpickt weich gedämpft und in 
ihrem Dämpffag erkalten gelaffen; dann herausgenommen, in hal: 
ben Daumendicke Scheiben gefchnitten und lang herzformig, alte 
von gleicher Größe, zugeftugtz hernach eine Papierwicel - Kräuter: 
Sofe heiß darüber gegoffen und die Stuͤckchen darinne umgewen⸗ 
det; darauf wird weißeg Papier doppelt gelegt und nach der Form 
der RindssZunge, aber Um einen Daumen breiter, gefchnitten, auf- 
gefchlagen und fo groß wie die Rinds-Zunge austrägt, mit feinem 
Dehl beftrichen, und das fo viel als es Rindezungen - Schnitten 
find; dünne Speeplättchen, nach Form der Zunge, werden zwei— 
mal fo viel gefchnitten;z dann wird ein Spedplättchen mitten auf 
das Papier und darauf eine Scheibe Zunge, wohl mit Kräutern 
umgeben, gelegt, darüber Eommit wieder ein Speckplaͤttchen; dann 
wird die andre Hälfte Papier darüber gefchlagen, um und um, ein 
Fältchen über das andre fchön gebrochen und fo, daß nichts her— 
aus dringen kann; dieſe Papierwiceln werden danı von außen 
mit Oehl dünn überftrichen und auf den Roſt gelegt. Vor dem 
Anrichten werden fie auf wenig Kohlen ohngefähr fünf Minuten 
von einer, und eben fo von der andern Seite, zu fcehöner Farbe 
gebraten, dann im Kranz auf die Schüffel angerichtet. 

NRinds- Zungen gepöfelt. Langues de boeuf à 
V’ecarlate. 

Gewöhnlih wird das Fleify mit Salz und Galpeter, ohne 
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weiteres Hinzuthun, gepoͤkelt; und ift es richtig behandelt, fo ficht 
und ſchmeckt es auch gut, Des höheren Geihmads wegen aber 
wird noch Manches hinzu gefügt, wie hier folgt: 

Es werden mehrere Rinds- Zungen genommen, die Schlünde 
weggefchnitten, und drei Stunden in friſches Waſſer gewaͤſſert; 
nachher mit den Meffer gut_ abgefchabt, rein gewafchen und zum 
Abtropfen gelegt. Auf drei Rindszungen werden etwa zwei Pfund 
getrocknetes Salz nebft zwei Loth gereinigten Salperer recht fein 
geftoßen und die Zungen recht damit eingerieben, dann mit ohnges 
führ vier Lorbeerblättern, einigen Straͤußchen Ihimian, Bafilicum, 
Wachholderbeeren, Peterfilie, grünen Zwiebeln, ſechs Gewuͤrznaͤgeln 
und einem Theelöffelvol ganzen Pfeffer, jo wie nach Belichen 
zwei Zinken Knoblaub und Schalotteh, in einen Topf eingelegt, 
fo daß feine großen Lücken bleiben und mit dem übrigen Salz be: 
fireutz nachher wird der Topf gut gefchloffen und das Eindringen 
der Luft möglicht abgehalten. Nach einigen Tagen kann man ei- 
nen hölzernen Teller darauf legen und leicht befchiweren, damit die 
Salzbrühe über die Zungen weggehe, oder fie manchmal wenden 
und immer wieder gut verwahren. Mach zehn bis zwölf Tagen 
koͤnnen fie zum Kochen angewendet werden, 

Geraͤucherte Rinds-Zungen. Langues de boeuf 
fumees. 

Vorſtehende Pökel- Zungen werden, nachdem fie acht Tage im 
Salz gelegen haben, bei der Spitze aufgehangen und in die 
Feuerefje gehenkt, um fie ganz langſam räuchern zu laffen bis fie 
trocken find, 

Eingehuͤllte, geräucheree Rinds Zungen. Langues de 
boeuf fourrees. 

Die Rinds-Zungen werden einige Stunden eingewälfert, abge- 
ſchabt und rein gewaſchen; während der Zeit werden auch gereinigte 
Rindsdaͤrme nebſt wohlriechenden Kräutern in Waffer gelegt; die 
Zungen dann in die Rindsdaͤrme gefteckt und diefe oben und unten 
zugebundenz dann wird eine gute Salzbrühe bereitet: nämlich 
Waſſer ſtark gefalzen, ein wenig Salpeter, etwas Wachholderbeere, 
Koriander, Gewürznägeln, Muscatbiüthe, Ingber, rother Pfeffer, 
Sorbeerblätter, Ihimian und Bafilicum dazu gefügt und eine halbe 
Stunde gekocht, nachher durch ein Sieb gegoffen und ruhen laffen, 
Wenn diefe Brühe Ealt ift, wird das Klare abgegoffen und die 
Minds- Zungen darein gelegt. Mach zwölf Tagen werden fie her> 
aus genommen, in die Feuereffe gehangen und Tangfam geräuchert 
und getrocknet. : Beim Gebrauch werden diefe geräucherten Zungen 
im warmen Waſſer rein abgefragt und abgewafchen, dann mit 
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Wurzeln, Möhren, Zwiebeln, Peterfilie, Nelken und einem Lor- 
beerblatt gar gekocht, Man kann die Zungen auch, nachdem fie 
abgetropft find, in Papier einfchlagen, bevor fie in die Feuereſſe 
kommen. 

Kinds: Gaumen. Palais de boeuf. 

Man laßt die Rinds- Gaumen gut auswaͤſſern und ausbluten, 
fest fie dann mit Ealtem Waſſer zum Feuer und läßt fie Eochen, 
fo lange bis fich die erfte und zweite Haut ablöfen laßtz darauf 
werden fie in Ealtes Waſſer gethan, abgefchabt und rein geputzt; 
nachher zugeftugt, nämlich, das Schwammige von hinten, und 
alles, was nicht weiß ift, weggefchnitten, und fo in einer Weiß— 
brühe vollends gut gekocht. 

Weißeingemachte Ninds-Oaumen. Palais de boeuf 
a la Poulette. 

Die Weißgekochten Rinde » Gaumen werden in Eleine runde 
Scheibchen, oder in viereckige Blättchen gefchnitten, in eine heiß: 
gemachte, fegirte Sofe gethan und ins Bad heiß geftellt; zulest 
ein Elein Stücchen recht frifche Butter, etwas Elein gefchnittene, 
gewällte Peterſilie und ein wenig Citronfaft dazu gefügt, gut durch- 
einander gefchwungen und nach Belieben auch mit weißem Pfeffer 
gewürztz angerichtet und mit in Butter gebackenen Semmelkruſten 
befranztz oder in eine Blätterpaflete oder ein, Reiskaſſerol ans 
gerichtet, 

Kinds-Oaumen in Beſchamel. Palais de boeuf a la 
Bechamele. 

Die Ninds-Gaumen werden wie vorgehend gefchnitten, in eine 
heiß gemachte Befchamel-Sofe gethan, weißer Pfeffer dazu gefügt, 
vollends heiß gemacht, nebſt ein wenig guter Butter durchgeſchwun⸗ 
gen und ebenauch wie die vorhergehenden angerichtet. 

Rinds⸗-Gaumen mit Sardellen. Palais de boeuf au 
beurre d’anchois. 

Heiß gemachte Spaniſche Sofe wird mit einem Stückchen 
Sardellenbutter legirt und mit Citronfaft gefchärft, die Rinds-Gau— 
men, wie vorgehend, gefchnitten, dazu gethan und über dem Feuer 
geſchwenkt und heiß gemacht, ohne kochen zu laſſen. 

Kinds. Gaumen italieniſch Palais de boeuf a 
V’Italienne. 

Hier wird Stalienfche Sofe genommen, die Kindes Gaumen 
darinne geſchwenkt und heiß gemacht, und mit Citronfaft gefchärft. 
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Rinds» Gaumen lionifh. Palais de boeuf à la 
Lionnaise. 

Die Rinde: Gaumen, weiß abgefocht und wie vorgehend ges 
fopnitten, werden in ein braunes, heiß gemachtes Zwiebelmus ges 
than, darinne heiß gefchwenkt, angerichtet und mit gebacknen Sem— 
mel- Kruften befränzt, 

Ninds- Gaumen mit Fülle Palais de boeuf au gratin. 
Die Rinde» Gaumen, nachdem fie weiß abgefocht und halb 

verfühlt find, werden mit einem dünnen und feharfen Meſſer der 
Länge nach in zwei Blätter getheilt und in gleiche Größe gefchnit- 
ten; nachher, Meſſerruͤckendicke, Garfülle darauf geftrichen, aufge: 
rollt und an beiden Enden geglättetz auf eine Silberfchüffel wird 
von der nämlichen Fülle halben Fingerdicke aufgetragen, die Roͤll— 
chen in drei Abſtufungen an= und übereinander darauf geftelft und 
fo, dag eine Höhlung in der Mitte bleibtz dieſe wird mit dünnen 
Spedplätihen ausgefüttert und mit einem Semmelftöpfel ausges 
füllt; nachher das Ganze mit zerlaffener Butter überftrichen, mit 
PDapierftreifen, welche ebenaucd) mit Butter, und nachher mit an— 
dern, welche mit Pappe beftrichen find, umlegt und umbunden, 
und dann drei Viertel bis eine ganze Stunde in einem fehe mäßig 
heißen Ofen oder einer Röhre gebacken; nachdiefem wird der Sem— 
melftöpfel und die Specplättchen heraus genommen, das Papier 
abgemacht, alles Fett mit einer Serviette ausgetunft, das Ganze 
mit fchöner Glaſur Überglänzt und eine Italienſche oder Spanifche 
gefchärfte Sofe in die Höhlung gegeben. 

Don dem Kalbfleifh. Du veau, 

Gutes Kalbfleifch fol wenigftens vier Wochen alt, auf dem 
Ruͤcken mit Fett bedeckt, fo wie auch fehr fett um die Nieren, 
und im Fleifch weiß und feinfadig feyn. 

In Paris hat man die Kälber zu fechd und acht Wochen alt, 
und das fchwächfte wiegt dort achtzig Pfund. In Frankreich aber, 
fo wie noch in mehreren Ländern, werden die Kälber nebenher, 
täglich mit einigen Eiern, und fpäter auch noch mit geweichter 
Semmel gefüttert; in den Miederlanden follen fie nach vier Wo— 
chen fogar noch mit der Milch einer andern Kuh genährt werden! 
— Daher ift. das Fleifch dann auch bei aller Stärke dennoch fehr 
zart, fert und ſchneeweiß. 

Kalbskopf natuͤrlich. Tete de veau au naturel, 

Ein ſchoͤn weißer, großer, abgebrühter und reingepugter Kalbe: 
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£opf wird zwifchen dem Kinnbaden aufgefchnitten, die Haut über 
die Nafe bis an die Augen von den Knochen gelöft, die Kinns 
laden herausgebrochen, die Naſe unter den Augen weggehauen, und 
einige Stunden in laulichtes Waſſer gelegtz nachdem rein herauss 
gewafchen, die Haut wieder zufammen genähet und in natürliche 
Form gebracht, mit frifchem Waffer zum Feuer gefegt, angekocht, 
verfchaumt und cine halbe Stunde fortgekocht; dann abgegoffen, 
frifches ‚Waffer darauf gethan, rein abgewafchen und auskühlen ge» 
laſſen; hernach abgetrodnet, mit Citronſaft überrieben oder mit 
Gitronfcheibchen, ohne Schale und Kerne, belegt, eine große Sped- 
platte darüber gedeeft und gebunden, und in einer Weiß-Brühe 
weich gekocht. Der Kopf darf nicht zu weich Eochen, fondern muß, 
fobald er unter dem Drude des Fingers weicht, vom Feuer abge: 
ftellt werden. Bei dem Anrichten wird er behutfam heraus genoms 
men, der Bindfaden und alles, was auf der Haut ſitzen Eönnte, 
weggemacht, auf eine Schuͤſſel gefegt und mit grüner Peterfilie 
überftreut. Eine Pfeffer» Gehackte- oder andre fcharfe Sofe wird 
daneben gegeben, Auch muß ein rundes, mit Butter befteichenes, 
Papier beim Kochen über den Kalbskopf gedeckt werden. Noch 
befjer thut man, wenn man eine reine Leinwand um den Kopf 
ſchlaͤgt und bindet. 

Bürgerlih wird der Kalbskopf in feiner eigenen Brühe weich 
gekochtz wenn er nämlich rein ausgefchamt ift, wird Galz, eine 
große Zwiebel, zwei Peterfilien-Wurzeln, zwei Möhren, ein Lor—⸗ 
beerblatt, einige Gewürznägeln und Pfefferkörner dazu gefügt, nach 
Belieben auch Weineffig dazu gegoffen und fo zugedeckt weich ge> 
Eocht. Man kann dann Dehl und Eſſig; oder Eſſig mit Salz, 
groben Pfeffer, grüner Peterfilie und Zwiebeln oder Schalotten, 
feingefchnitten, aufgefocht daneben geben. 

Kalbskopf a la Detiller. Tete de veau à la 
Detiller. 

Don einem fchön weißen Kalbskopf wird die Haut mit dem 
Fleifch über den ganzen Kopf weg abgelöft, gut ausgewäffert, mit 
feifhem Waffer zum Feuer gefegt, rein gefchaumt und eine halbe 
Stunde gewälltz dann frifches Waſſer darauf gegoffen und voll 
kommen gereiniget. Machher in mehrere hübfche Stücke gefchnit- 
ten, die Ohren ganz gelaffen und in einer Weißbrühe weich ge: 
Eocht. Das Gehirne wird ebenfalls gewäffert, die Haut davon ab _ 
gezogen, einige Minuten gewällt und in einer Weißbrühe gedämpft. 
Eine Kanne Spanifche Sofe wird mit einer halben Kanne Cons 
fommee und eben fo viel guten weißen Wein, nebft einer Meffer: 
fpige rothen Pfeffer geklärt und Bis zur gehörigen Stärke einge: 
kocht, dann durch ein Haartuch in ein anderes Kafferol gerungen ; 
die Zunge, in grobe Würfeln gefchnitten, Pfeffergurken in Oliven 
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oder Stäbchen gedreht, und abgefhiwigte Schampinionen dazu ge— 
than und heißgemacht, ohne kochen zu laſſenz; zulest wird der 
Kalbskopf ſchoͤn auf die Schuͤſſel gelegt, das Kalbegehirn auf zwei 
Seiten, und das Ragu daruͤber angerichtet. 

Kalbskopf auf Schildkröten Art. Téte de veau 
en tortue. 

Der Kalbskopf wird nach vorgehender Art gefchnitten und weich 
gekochtz dann nebft dem Gehirn, und der Zunge, welche der Länge 
nach einige Male durchfihnitten wird, auf eine große Schüffel, 
etwas erhaben, angerichtet, und ein falfches Schildkroͤten-Ragu dar- 
über gegeben; fo dient es als Auswechfel: Schüffel. Auch ſchnei— 
det man den Kalbskopfr nachdem er gewällt ift, in Ihalergroße, 
ſchoͤne Stückchen, Eocht ihn fo weich, und richtet ihn mit befagtem 
Ragu in eine PaftetensKrufte oder in ein Silberkafferol an. Diefe 
Paftetenkrufte kann auf eine große oder Eleine Schüffel berechnet 
feyn. Der Kalbskopf auf der Schüffel kann auch mit ganzen 
Trüffeln, großen Krebfen, gefpieften Kalbermilchen, verlohenen Eiern 
u. ſ. m. bekraͤnzt werden. 

Kalbskopf in Legirter Soſe. Tète de veau à la 
Poulette. — 

Der ausgeloͤſte, gewaͤllte Kalbskopf wird in zehn bis zwoͤlf 
huͤbſche Stuͤcke geſchnitten, wie vorgehend weich gekocht, und in 
eine Legirte, mit etwas friſcher Butter, gewaͤllter und feingeſchnittener 
Peterſilie, weißen groben Pfeffer und Citronſaft vermiſchten weißen 
Soſe, gegeben, wenig durcheinander bewegt, und auf eine Schuͤſſel, 
welche mit Blaͤtterteig⸗Schnitten bekraͤnzt iſt, in eine Paſtetenkruſte 
oder ein Silberkaſſerol angerichtet. 

Kalbskopf mit Sauerrahm-Soſe. Tete de veau 
a l’Allemande. 

Der vorgehend befihriebene Kalbskopf wird auf eine Schuͤſſel 
oder in ein Silberfafferol angerichtet, mit Sauerrahm Gofe über» 

goffen und mit gewürfelter in Butter gelb gebackner Semmel 
überftreut. 

Bürgerlich wird der Kalbsfopf in feiner eignen Brühe weich 
gekocht (m. ſ. Kalbstopf natürlich), und mit noch verfchiedenen 
Brühen, als: brauner, geſchaͤrfter Einbrenn-Soſe, Roſinen-Soſe, 
Robert-Soſe und dergleichen mehr gegeben. 

Gefuͤllter⸗Kalbskopf. Téôte de veau farcie. 
Ein ſchoͤn weißer Kaldskopf wird zwifchen den Kinnbaden auf 

gefchnitten und ganz behutfam, ohne ein Loch darein zu fchneiden, 
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ausgelöftz die Augen werden ganz mit ausgeflochen und af der 
Haut gelaffenz dann ausgewärjert und rein abgetrocknet; im Fall 
noch einzelne Haare darauf fisen ſollten, fo müßten diefe abge= 
fengt werden; das Maul und der Auffchnitt wird zugenähet, und 
der Kopf mit einer Godiwo-Fuͤlle, welche mit feingefchnittenen 
Schampinionen, Peterfilie und nach Belieben Zwiebeln oder Scha= 
lotten, (zufammen in ein wenig Butter gefchwißt,) vermifcht wors 
den iſt, ausgefüllt; eine Spedplatte Uber die Deffnung am Hals 
gelegt, der Kopf mit Eitronfaft überrieben, in eine mit Speckplat⸗ 
ten belegte Serviette veft eingebunden, dabei die Ohren niederge: 
drückt und überhaupt die natürliche Form zu erhalten gefuchtz in 
einer Dampfbrühe zwei Stunden gekocht und dann vom Feuer ab» 
geftellt. Beim Anrichten wird der Kopf heraus genommen, aufs 
gebunden, gereiniget, auf die Schüffel gefest und ein Ragu, wie 
folgt, darunter angerichtet. — Es wird eine Kanne große Spani— 
fche Sofe, mit halb fo viel Konfommee und einer halben Flafche 
guten weißen Wein geklärt und zu gehöriger Dickigkeit, nämlich 
bis fie den Löffel deckt, eingekocht, und durch eine Servietten = Ecke 
vder Haartuch in ein andres Kaſſerol gerungenz die Zunge und 

‚einige Kälbermilche werden in huͤbſche Stuͤckchen gefchnitten, etwas 
Klöschen, Artifchoc£böden, abgefchwiste Schampinionen und Krebs 
fhwänze dazu gethan, und heiß gemacht. Es kann die Schuͤſſel 
auch noch mit großen Krebfen, gefpiekten Kälbermilchen und ganzen 
Truͤffeln befranzt werden. 

Ausgebackner Kalbskopf. Tete de veau frite. 

Gekochter Kalbskopf wird, wenn er Falt ift, in huͤbſche Stuͤck— 
chen gefchnitten, in Backteig getunft, (vorher aber mit Citronfaft 
oder wenig Weinefjig überfprigt, mit ein wenig Salz betreut und 
umgefchwentt), dann aus dem Schmalz gebaden und mit gebadner 
Deterfilie geziert. 

Kälberfüge, Pieds de veau. 
Die Fuße werden dem Kopf ähnlich gekocht und chen fo mit 

verschiedenen Soſen gegeben. 

Gebackne Kälberfüße. Pieds de veau frits. 
Schön weiße Kälberfüße werden gefpalten, ausgebrochen, mit 

Ealtem Waſſer zum Feuer gefegt, angekocht und verfchaumt, nach» 
her Salz, ein wenig Gewürz und einiges Gemüs hinzu gefügt, 
langſam weich gekocht und in ihrem Sud beinahe verfühlen laſſen; 
dann heraus genommen, in fingerlange hübfche Stuͤckchen geſchnit— 
ten, mit Salz und weißem Pfeffer beftreut, grüne Peterfilfträuß- 
hen und einige Lorbeerblätter dazu gethan, mir Citronſaft beiprist, 
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umgefchwenft, zugedeckt und das Umſchwenken noch einige Male 
wiederholt; nachdem in ein Tuch gethan, mit Mehl beftreut und 
in diefem Tuch hin und her rollen gelajfen, bis fie troden find; 
dann in zerfchlagenem, wenig gefalzenen Ei und nachher in Gem: 
mel umgewendet, und aus dem Schmalz, zu fihöner Farbe, ge: 
backen; angerichtet und ein Strauß gebackne Peterfilie oben dar— 
auf gegeben. : Man kann die gebackenen Kälberfiige auch um vers 
ſchiedne Gemüfe legen. Auch kann man fie in Backteig tunken 
und ausbacken. 

Bürgerlih werden fie für gewöhnlich nicht gefänert, 

Gebackne Kalbs-Ohren. Oreilles de veaux en ma- | 
rinade. | 

Fünf bis fechs Kalbsohren werden rein gepußt, gewällt und in eis 
ner Dämpfbrühe weich gekocht; nachdem fie ziemlich erfaltet find, 
werden fie heraus genommen und der Länge nach in vier Stüd: 
chen gefchnitten, mit Salz und Pfeffer gewürzt, mit Weineffig ber | 
fprist und umgefchwenft, Kurz vor dem Anrichten werden fie 
abtropfen gelaffen, in einen Backteig getunft und aus heißem | 
Schmalz, zu fohöner Farbe, gebacken, auf Lofchpapier zum Fett: 
abzichen gelegt, dann hoch angerichtet und oben darauf ein Strauß 
gebackne DPeterfilie gegeben. 

Kalbs-Ohren italieniih. Oreilles de veaux & 
V’Italienne. | 

Acht Kalbsohren werden rein gepußt, gewäffert, gewällt, wieder 
abgegoffen und in reines Warfer gethan, nochmals gereiniget und 
im Nothfall abgetrodnet und abgeflammt; ein Stuͤckchen von der 
Spige weggefchnitten und in einer Weiß-Brühe weich gedämpft; 
oder in ein mit Speeckplatten belegtes Kaſſerol gereihet, eine Zwies 
bel, Möhre, Peierfihvurzel, Lorbeerblatt, zwei Gewürznägeln, Salz, 
einige Citronfcheibchen, ohne Kerne und Schale, dazu gefügt, ein 
Glas weißer Wein und Fleifchbrühe darüber gegoffen, mit dünnen 
Spedplatten und nachher mit einem runden, mit Butter beftriches 
nen Papier bedeckt, und ohngeführ zwei Stunden langfam dampfen 
gelaffenz dann auf eine Serviette heraus gelegt, um daß das Fett 
abfließt, nachher auf eine Schüffel aufgeftellt und die italienfche 
Sofe in ihre Mitte gegoſſen. 

So können die Ihren auch mit einer KräutersSofe, Paradies: 
apfel-Sofe u. fe m. gegeben werden, 

Kalbs-Ohren mit Reihen-Ragu. Oreilles de veaux 
a la Financiere. 

Die vorhergehend befchriebenen Ohren werden entweder über 
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ein reiches Nagu auf eine Schüffel, oder in eine Paftete, und das 
Ragqu darüber, angerichtet, 

Kalbs- Gehirn mit Paradies» Aepfel-Sofe. Cervelles 
de veaux à la sauce tomate. 

Fünf unbefchädigte ganze Kalbe» Gehirne werden eine Weile 
in Ealtes Waſſer gelegt, nachher rein abgehäutelt, in frisches Waſ— 
fer gelegt und nochmals durchgefehen. Dann läßt man Waſſer 
mit etwas Salz und einem Glas Weineffig auffochen, legt die Ges 
hirne darein und läßt fie zehn Minuten kochen; nimmt fie dann 
heraus, legt fie in frisches Waſſer und läßt fie nachdem auf einem 
Sieb abtropfen; darauf werden fie in ein Kafferol, mit Speck— 
platten ausgefüttert, gereihet, mit Daͤmpfbruͤhe übergoffen, fo daß 
fie davon gut überdeckt find, mit einem runden Papier überdeckt, 
zugedeckt und drei PViertelftunden langfam gedämpft. Statt der 
Dampfbrühe kann auch etwas guter weißer Wein und Conſommee 
oder Fleifchbrühe auf die Gehirne gegoſſen, fo daß fie damit gut 
überdeckt find, ein Strauß von Peterfilie, Zipolle, einem Lorbeer: 
blatt und zwei Gewürznägeln eingebunden, Salz und einige Schei- 
beu Eitrone, ohne Schale und Kerne, dazu gefügt, mit Speck— 
platten und mit einem runden, mit Butter beftrichenen, Papier 
überdeckt, und fie fo gar gemacht werden. Bei dem Anrichten 
werden die Gehirne auf ein reines Tuch heraus gelegt, damit alles 
Fett abziche, im Kranze, übereinander fpielend, ſchoͤn angerichtet 
und die Sofe in die Mitte, nach Befinden auch darüber gegeben, 
So kann man auch zwifchen jedes Gehirn eine, in Hahnenkamm⸗ 
form gefchnittene, und in Elarer Butter fchön gelb gebackene, Sen» 
melfchnitte legen, Eben fo wohl kann man die Gehirne mit Legir— 
ter Sofe, Kräuter Sofe, Pfeffer: Sofe, Rocambol-Soſe, Butter: 
Sofe mit Kräutern, Holländifcher Butter-Sofe, Schwarzer But— 
ter-Sofe, und andern mehr, geben. 

Kalbsgehirne auf Matroſen Art. Cervelles de veaux 
en matelote. 

Die vorherbefchriebenen gedampften und angerichteten Kalbs— 
gehirne werden mit Semmelfruften und Krebfen geziert, und ein 
Matrofen-Nagu wird darüber anggrichtet. 

Kalbsgehirne ausgebacken. Cervelles de veaux frites. 
Die gedampften Gehirne werden, nachdem fie verfühlt find, 

herausgenommen und zum Abtropfen gelegt; dann der Länge nac) 
noch ein Mal ducchfchnitten, oder auch in mehrere Stückchen ge— 
theiltz in Mehl troden gerollt, hernach in zerfchlagenem Ci und 
darauf in geriebener Semmel umgewendet, aus heißem Schmalz 
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gebacken und auf Löfchpapier ‚heraus gezogen, dann fihon angerich⸗ 
tet und oben darauf eine Handvoll gebackne Peterſilie gegeben. 

Gebackne Gehirne andrer Art. Cervelles de veaux en 
marinade. 

Die vorher befchriebenen Gehirne werden mit einer Effigbeige 
begoffen (m. ſ. Art. Efjigbeige), oder mit Salz und weißem Pfef— 
fer bejtreut, und mir Effig befprist. Vor dem Anrichten läßt man 
fie abtropfen, taucht fie in einen Backteig und baͤckt fie aus heißem 
Schmalz. Diefe werden Übrigens wie die vorhergehenden anz 
gerichtet. 

Kalbs-Gehirne in Kruften. Cervelles de veaux en 
i crustades. 

Die weichgedampften Gehirne werden, in Hälften, in hohlen 
SenmelsKruften, welche in Elarer Butter gebacken und dann aus— 
gehöhlt worden find, gelegt und mit einer ſtarken Stalienfchen 
Soſe begoffen. * 

Salat von Kalbs-Gehirnen. Cervelles de veaux 
en salade. 

Die Gehirne werden weiß gedampft und ziemlich verfühlt auf ' 
ein reines Tuch gelegt, wenn fie troden find, in eine tiefe Schuß 
fel gereihet und mit fein gefchnittner, trocfner Peterfilie, Salz und 
weißem Pfeffer beftreut, und mit einem Theil fcharfen Eftragon- 
Eſſig und drei Iheilen feinem Olivenoͤhl begoffen, zugedeckt und 
ſtehen gelaffen. Bei dem Anrichten wird die Schuͤſſel mit gut an— 
gemachten Salat angefüllt und die Gehirne - in fchönem Kranz 
darüber gelegt; daneben wird wieder ein ſchoͤnes Kränzchen von 
Kopflattich Herzchen, welche ebenfalls mit Eſſig, Dehl und Salz 
angemacht find, und harte Cier- Schnitten dazwifchen, aufgeftellt, 
und in die Mitte eine Oehl- oder Ealte Senf-Sofe angerichtet. 

Kalbs-Gehirne in Sulze. Cervelles de veaux 
en aspic. 

Die Kalbs-Gehirne werden wie die vorhergehenden gedämpft, 
auf einem Tuch abgetrocfnet, imeine legirte Sofe gethan, worein 
erft ein wenig gewällte, fein gefchnittene Peterfilie und grober weis 
er Pfeffer gemifcht worden ift, Leicht bewegt und dann mit der 
Soſe uͤberzogen auf eine Schüffel heraus gelegt. In eine Sulz» 
oder Schalotten = Forme wird zwei Meſſerruͤckendick Fleifch - Sulze 
gegoffen und fulzen gelaffenz darauf wird dann eine Zeichnung, 
von weißem, gebratnen Bruftfleifch oder hartem Eierweiß, gedampf- 
ten ſchwarzen Truͤffeln, abgefochten fchönfarbigen Möhren, ſchoͤn 
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grünen Surfen ı. ausgelegt, dieſes nachher mit Sulze Überfprigt, 
erft veft ankleben gelaffen und dann wieder Meſſerruͤckenſtark mit 
Sulze übergoffen; wenn diefes zufammen veft gefulzt iſt, fo wer— 
den die Gehirne zierlich hinein gelegt, und ſo, daß an.der Forme 
herum ein halber Finger Zwiſchenraum bleibt; das Ganze wird 
dann mit fließender, kalter Sulze aus- und vollgefuͤllt, und auf 
Eis oder ſonſt an einem kalten Ort veſt ſulzen gelaſſen. Bei dem 
Anrichten wird die Forme einige Augenblicke in heißes Waſſer ge— 
taucht, fo daß fich die Eulze von der Forme löft, diefe ſchnell ab— 
gewifcht, die Anrichtfchüffel darüber gelegt, darauf umgeftürzt und 
die Forme langfam in die Höhe gehoben. Sollte fich zerfloßne 
Sulze auf der Schüffel befinden, fo wird diefe durch einen Stroh: 
halm oder eine Federfpule abgezogen. 

Man kann diefe geſtuͤrzte Sulze auch ganz einfach machen: 
Man läßt nämlich einen halben Fingerdid Sulze in einer Forme 
oder Kajjerol, ohne etwas auszulegen, veſt ſulzen, reihet die ge— 

u Kalbsgehirne, abgetrocknet, ſchoͤn hinein, gießt erſt nur 
ig fließende, kalte Sulze dazu ünd läßt es ſulzen, damit 

ie Gehirne nicht aus ihrer Lage weichen, und gießt die Forme 
erſt nachher voll. 

Gehirn-Wuͤrſte. Boudins de cervelles. 
Zwei Kalbsgehirne werden eine halbe Stunde in friſches Waſ— 

ſer gelegt, dann rein abgehaͤutet, rein gewaſchen und gut abtropfen 
gelaſſen; nachher mit ſechs bis acht Loth in Milch geweichter und 
ausgedruͤckter Semmel fein gehackt, ſechs bis acht Loth feingehack— 
tes Rindsmark oder ebenſoviel zerlaßne Butter darunter gemiſcht, 
mit Pfeffer, Salz und feingehackter Citronſchale gewuͤrzt, und mit 
zwei ganzen Eiern und drei Eierdottern gebunden, in mittle oder 

Eleine Schweinsdärne, nur loder, gefüllt, und oben und unten zus 
gebunden, dann in Eochendes Waſſer gelegt und ganz. langſam ge: 
tocht, bis daß fie durch und durch veft und gar find; nach diefem 
heraus genommen und in Butter oder auf dem Roſt gebraten, 
dann die Faden weggefchnitten, angerichtet und mit Peterfilfträußs 
chen bekraͤnzt. 

Kalbszungen. Langues de veaux. 
Sechs bis acht Kalbszungen werden gewäjfert, rein gewafchen 

und im Waſſer gekocht, bis daß fich die Haut gut abziehen läßt; 
dann werden fie rein gefchält, nett zugefchnitten, und der Fänge 
nach in zwei Theile gerheiltz in einer Daͤmpfbruͤhe vollends weich 
gekocht und dann vom Feuer abgeftellt. Beim Anrichten werden 
fie auf ein reines Tuch heraus gelegt, glafürt, im Kranz auf die 
Schuͤſſel angerichtet und Spinat, Ragu von frischen Gurken, oder 
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eine fcharfe Gofe in die Mitte gegeben. Weberhaupt Eönnen die 
Kalbszungen, fo wie die Rindszungen, verfchieden zubereitet werden. 

Kalbsgekroͤße weiß eingemacht. Fraise de veau au 
blanc, ou à l’Allemande. 

Ein ſchoͤn weißes Kalbsgekröße wird gut durchgefehen, rein ge» 
wafchen und einige Zeit waͤſſern gelaffenz dann mit frifchem Waſ— 
fer zum Feuer gefegt, einige Minuten gewällt und wieder in fris 
ſches Waffer gethanz nachdem es ausgefühlt ift, wird es nochmals 
durchgefehen und alsdann in einer Weißbrühe weich gedämpft; oder 
es wird mit Warfer zum Feuer gefest, Salz, eine Zwiebel mit 
zwei Gewürznägeln befteeft, zwei Möhren, zwei Peterfilienwurzeln 
oder ein Sträußchen grüne Peterfilie, ein Lorbeerblatt und ganzer 
Pfeffer hinzu gethan, zugedeckt, etwa zwei Stunden langfam weich 
gekocht und im Sude halb verfühlen gelaffenz dann heraus genom— 
men, in zwei Fingerbreite, hübfche Stückchen gefchnitten, im ei 
eingekochte weiße Sofe gethan und ganz langfam mit durchgef 
bei dem Anrichten wird das Gefröße mit drei Cierdottert 
ein halber oder auch ganzer Eplöffelvoll gewällte und feingefchnit- 
tene Peterfilie und eine Prife weißer Pfeffer darunter gemifcht, 
mit Citronfaft ftar& gehoben und auf eine Schüffel mit Kruften 
befränzt, in ein Silberfafferol, oder in eine Krufte angerichtet. 

Bürgerlich werden zwei Eleine Eßloͤffel Mehl in Butter weiß 
gefchwist, mit der Brühe vom Gekröße aufgelöft, zu einer Gofe 
gekocht und übrigens wie vorhergehend verfahren. Statt Citron— 
faft kann auch ein wenig weißer Weineffig genommen werden. 

Kalbsgekroͤße italienifh. Fraise de veau à VItalienne. 
Das Kalbsgekroͤße wird nach vorhergehender Art gekocht und ges 

fohnitten, im italienfche Sofe gethan, und wie vorhergehendes ans 
gerichtet. 

Kalbögefröge nach dem armen Manne. Fraise de veau 
au pauvre homme. 

Ein Eplöffelsoll feingefchnittener Schalotten oder Zwiebeln wer- 
den mit einigen Löffeln weißen Weineffig und ebenfoviel Brühe 
vom Gefröße acht Minuten gekocht, dann ebenfoviel feingewiegte 
Peterſilie, nöthiges Salz und grober Pfeffer hinzugefügt, nochmals 
aufgekocht, und diefe Soſe über das gefchnittene und angerichtete 
Gekroͤße gegoffen. Man kann auch ein Stücdchen frifche Butter 
in die Soſe legiren. 
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Kalbögekröße mit Majoran, bürgerlih. Fraise de veau 
Aa la marjolaine, à la Bourgeoise. 

Es werden zwei Eßloͤffel Mehl und ebenſoviel geriebene Sen: 
mel in Butter dunkelgelb gefchwigt, dann zwei EBlöffelvoll getrock— 
neter und feingeriebener Majoran darunter gerührt, mit der Ge _ 
Frößbrühe aufgelöft und zu einer Soſe gekocht, etwas Pfeffer dazu 
gethan, das Gekröße damit langſam durchgedänpft, gehörig gefal- 
zen und angerichtet, Oder auchz ſtatt Majoran, ein E£löffelvolf 
Eleinwürfelicht gefchnittene Zwiebeln noch zwei Minuten langfam 
mit dem Mehl gefchwigt, mit der Brühe aufgelöft und zu einer 
Sofe gekocht, Pfeffer dazu gethan, mit Weineffig gefäuert, das 
Gekroͤße mit durchgedaͤmpft und angerichtet, 

Gekroͤß-Wuͤrſte. Andouilles à la Bechamel. 

blatt Eochen laſſen, die Würfte darein gelegt und ganz langſam ges 
Eocht, bis daß fie durchaus veft und gar find, was acht bis zehn 
Minuten dauern kann, hernach abgefegt und in ihrem Sud Ealt 
werden laſſen. Nachdem heraus genommen, von zwei Seiten fein 
eingeferbt, in einem flachen Kafferol Butter erhigt und diefe Würfte 
darinne zu fchöner Farbe gebraten; oder auch die Wuͤrſte mit 
Butter beftrichen und auf dem Roſt gebraten; nachher "angerichtet, 
mit grüner Peterfilie bekraͤnzt und nach der Suppe ald Kleinigkeit 
(hors d’oeuvre) gegeben. Man kann auch gewürfelten Schinken, 
einige Schalotten, etwas grime Peterſilie, Baſilicum, ein Lorbeer— 
blatt, ein Straͤußchen Ihimian und eine Zinke Knoblauch in ein 
wenig Butter ganz langfam fehwigen, eine Kanne Rahm oder 
Milch darauf gießen, halb einkochen laffen und dann durchgießen; 
in dieſe Milch eine Handvoll weiße, geriebene Semmel thun, da⸗ 
mit ein Müschen kochen und ſtatt der Beſchamelle gebrauchen. 

Buͤrgerlich kann man ein Müschen blos von Milch und Sem— 
mel kochen; das Gekröße und die Kalbseuter oder Bauchſpeck fein 
hacken; einen Eßloͤffelvoll feingehackte Zwiebeln oder einen halben 
Eßloͤffelvoll Schalotten und zwei Eßloͤffelvoll grüne Peterfilie einige 
Minuten langfam in wenig Butter fhwigen, Pfeffer, Salz und 
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Muscatnuß hinzuthun, und das Ganze mit drei Eiern binden xc. 
Im Nothfall kann man, ftatt Kalbseutern oder —— auch 
zerlaßne Butter oder gargekochten Nierenftollen dazu nehme r 

Gekroͤß⸗Wuͤrſte mit Trüffen. Andouilles de fraise 
de veau aux trufies. 

Ein Kalbögekröße und Kalbseutern werden wie vorhergehend 
geſchnitten; Schampinionen, Schalotten (nach Belicben), gruͤne 
Peterſilie und Truͤffeln fein gehackt und mit ein wenig Butter ge⸗ 
ſchwitzt, dann eine Viertelsflaſche Madeira-Wein und etwa eine 
halbe Kanne große weiße Soſe dazu gefügt, und bis zu einer 
diefen Soſe eingefocht, nachher das Kalbseuter und Kalbsgekröße 
darımter gerührt, mit Salz, Pfeffer und Muscatnuß gewürzt, und 
mit fechs Cierdottern legirt, in dünne Schweinsdärme gefüllt und 
oben und unten zugebunden, fie dürfen ja nicht zu voll ſeyn; diefe 
Wuͤrſte werden zwei Minuten in £ochendes Waſſer geworfen, um 
fie Forme nehmen zu laffenz nachdem ein Kafferol mit late 
ten, Kalbs- und Schinkenfchnitten ausgefüttert, die W darein 
gelegt, Zwiebel, Möhren, ein Strauß Peterfilie, ein Lorbeerblatt, 
Pfeffer, zwei Gewürznägeln und Salz dazu gethan, mit Speck— 
platten bedeckt, mit weißem Wein und Fleifchbrühe übergoffen, zus 
gedeckt, eine Stunde ganz langfam kochen und dann in ihrem Sud. 
erkalten laffen. Nachher herausgenommen, die Fäden weggefchnite 
ten, die Würfte eingeferbt und wie die vorhergehenden gebraten. 

Kalbsleber gedämpft. Foie de veau à leetouffade. 
Eine große weiße Kalbsleber wird gut mit grobem Speck, wele | 

cher erff in gewürztem Salz, oder in Pfeffer, einigen geftoßenen 
Gewürznägeln, Muscatnuß, Baſilicum, Ihimian, Peterfilie, Zwie— 
bein und Salz umgewendet ift, durchzogen; ein paffendes Kafferol 
mit Speefplatten, einer Scheibe Schinfen und einigen Scheiben 
Kalbfleifch, einer Zwiebel, zwei Möhren, zwei Peterfilienwurzeln 
und einem Sorbeerblatt belegt, die Kalbsleber darauf gefeßt, mit 
Spedplatten überdeckt, ein halbes Glas weißer Wein und etwas 
Fleifchhrühe darauf gegoffen, mit einem runden, mit Butter beftris 
chenen, Papier überdeckt, mit dem Deckel gefchloffen und fo eine 
Stunde, Kohlen unten und oben, langfam dämpfen laſſen; dann 
wird der Satz ab» und durchgegoffen, abgefettet, braune Soſe oder 
Nfeffer-Sofe dazu gethan, zum gehörigen Grad eingefocht und 
beim Anrichten über die Leber gegoffen. 

Bürgerlich wird ein wenig ſchoͤn braune Einbrenne mit dem 
Satz aufgelöft und duͤnne aufgefüllt, fo daß man die Sofe wenige 
ftens um die Hälfte einkochen Taffen Fannz auch kann man etwas 
Sardellenbutter darunter legiren und fie mit Citronfaft fchärfen, 
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Kalbsleber italienifh. Foie de veau A V’Italienne. 
Fine ſchoͤne weißliche Kalbsleber wird in Scheiben, Eleinen 

Fingersdicke, gefchnitten, diefe dann sungjnerlei Größe in Herzform 
zugeftußt und in Mehl umgewendet; "ohngefähr ein Viertelpfund 
feines Olivenoͤhl in einem Schwungkaſſerol erhitzt, die Leber anein— 
ander darein gelegt, mit Salz uͤberſtreut, auf ziemlichem Feuer 
von beiden Seiten zu ſchoͤner Farbe gebraten und ſo, daß ſie zu— 
gleich gar iſt; dann das Oehl abgegoſſen, die Leber im Kranz ſchoͤn 
angerichtet, und eine italienſche Soſe, gut mit Citronſaft geſchaͤrft, 
in die Mitte gegeben. 

Kalbsleber geſchwungen mit feinen Kräutern. Foie de 
veau saute aux fines-herbes. 

Eine vorzügliche Kalbsleber wird in halbe Fingersdicke Schei⸗ 
ben, und dieſe wieder in laͤnglichte, gleichgroße Stuͤckchen, auf der 
einen Seite rund und auf der andern Seite ſpitzig, geſchnitten, 
in ein mit klarer Butter dick ausgeſtrichenes Schwungkaſſerol ges 
reihet, mit Elarer Butter und mit in Butter gefchwißgten ‚feinen 
Kräutern übergoffen, gefalzen und mit einem runden, mit Butter 
beftrichenen, Papier überdeckt. Zehn Minuten vor dem Anrichten 
wird das Kafferol auf ziemlich ſtarkes Feuer gefegt und unter 
mehrmaligem Umwenden gar gemacht, wenn die Leber veft ift und 
nach dem Fingerdruck fein Blut mehr hervor tritt, da iſt fie gutz 
dann wird die mehrfte Butter abgegojjen, eine eingefochte Spani— 
ſche Sofe dazu gethan, nöthiges Salz, weißer Pfeffer und Citron⸗ 
faft dazu gefügt, gut durch einander geſchwungen und in eine mit 
Kruften befeste Schüffel im Kranze ſchoͤn angerichtet. Die Sofe 
wird nochmals gut aufgezogen und darüber gegoffen. 

Kalbsleber mit fauerm Rahm. Foie de veau à la 
creme aigre. 

Eine Kalböleber wird wie zum Daͤmpfen mit Speck durchzo— 
gen, auf Speekplättchen in eine Eleine Bratpfanne oder flaches 
Kajferol gefest, mit fauerm Rahm begojfen und in der Röhre uns 
ter öfterm Begießen langfam gar gebraten; dann der Saft davon 
genommen, das vorhandene Fett abgefchöpft, braune Sofe und noch) 
etwas faurer Rahm dazu gethan, ein wenig Citronfchale dazu ger 
fügt, auf flarfem Feuer bis zu gehöriger Dickigkeit eingekocht, 
durch ein Haartuch gerungen und über oder unter die angerichtete 
Leber gegojfen. Die Leber kann auch in ſchoͤne Scheiben geſchnit— 
ten, im Kranze angerichtet und die Soſe daruͤber gegoſſen werden. 

Kalbsleber in der Pfanne. Foie de veau à la pocle. 
Eine gute Kalbsleber wird in £leinen halben Fingersdicke Schei- 
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Gen gefcehnitten, ohngefähr ein Diertelpfund Butter heiß gemacht, 
die Leber darein gelegt, gefalzen und öfters gewendet; wenn fie 
vefte iſt, ein Eplöffelvoll Mehl darauf geftaubt und umgefchwenkt, 
ein wenig feingefchnittene Zwiebel, grüne Peterfilie und Salz und 
Pfeffer hinzugefügt, dann eine halbe Flafche rother Wein darauf 
gegoffen, gut gefchwungen, "bis daß das Nagu ans Kochen heiß ge— 
worden ift, aber ja nicht Eochen gelaffen, und, follte die Gofe zu 
dicke ſeyn, mit ein wenig Brühe verdünnt; nach Belieben mit ir 
tronfaft oder Weineffig gefchärft und angerichtet. 

= 

Kalbsleber am Spieß gebraten. Foie de veau pique 
a la broche. 

Eine ſchoͤne meißgelbe Kalbsleber wird von unten mit dicken 
Spesfchnitten, wie zum Dämpfen, durchzogen, und dabei in Acht 
genommenz daß die Oberfläche nicht befchädiget werde; diefe wird 
dann mit feinem Speck ſchoͤn uͤberſpickt; in der Quere werden 
vier oder fünf Eleine Spiegchen, und der Länge nach ein größeres 
Spießchen, durchgeſteckt, und die Leber fo auf dem Bratfpieg bes 
veftigetz nachher ohngefähr drei Viertelftunde zu fchöner Farbe ges 
braten und eine Pfeffer» oder Stalienfche Soſe darunter gegeben. 
Die Leber kann dazu ein oder zwei Tage in einer Effigbeige geles 
gen haben; auch Eann fie in der Nöhre ſchoͤn gebraten werdenz 
man muß fie ja nicht austrocknen laſſen. 

Gebratne Leber bürgerlih. Foie de veau à la 
Bourgeoise. 

Die Leber wird in halben Fingersdicke Scheiben gefchnitten, 
gefalzen und einzeln in Mehl umgewendetz nachdem Butter heiß 
gemacht, die Leber darein gelegt und auf beiden Seiten, auf gutem 
Feuer, zu fihöner Farbe gebraten. So wird fie um Gemüfe ger 
legt oder auch mit Salat gegeffen. 

Kalbsleber gebacken. Foie de veau frit. 
Die Leber wird wie vorhergehend gefchnitten und gefalzen, in 

zerfchlagenem Ei und dann in Semmel umgewendet, und aus hei— 
ßem Schmalz zu fchöner Farbe gebacken; man muß fie ja nicht 
austroefnen laffen. Sie wird mit gebackner grüner Peterfilie nach 
der Suppe, oder auch um Gemüfe gelegt, gegeben, 

au 

Leberkuchen. Gäteau de foie. * % 

Eine Kalböleber wird aus aller Haut und Nerven gefchabt und 
recht fein gehackt; zu zwei Pfund Leber ein Pfund recht guter 
Speck, ebenfalls ausgefchabt und recht fein gefchnitten; drei Vier— 
telpfund Semmelbroſſe in Milch geweicht, ausgedruckt und alles gut - 

& 
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durch einander gerührt, mit Salz, Pfeffer, Muscatnug, einigen 
geftoßenen Gewürzuägeln, feingefchnittener Citronfchale und nad) 
Belieben auch mit einigen feingefchnittenen Schalotten gewürzt und 
nach und nach ſechs Eier darunter gerührt; eine Schalottenforme 
‚oder ein Kafferol wird dick mit Elarer Butter ausgeftrichen, die 
‚Majfe darein gefüllt, mit dem Kalbsneg oder mit Spedplättchen 

überdeckt, ein rundes mit Butter beftrichenes Papier oben darauf 
gelegt und fünf MWiertelftunden im Ofen oder in der Nöhre gebak— 
fen; dann auf die Schüffel geftürzt und eine feharfe, ziemlich Elare 
Sof, oder ein mit, Kitronfaft gefchärfter Fleifchfaft darunter oder 
auch darüber gegeben. 

Leberkuchen bürgerlich. Gäteau de foie a la Bourgesise. 
Fin Pfund Kalpsleber wird von der Haut und den Nerven 

gefchabt und recht fein gefchnitten zwölf bis ſechszehn Loth But— 
ter flaumig gerührt und die Leber darunter gemifcht; ein halbes. 
Pfund Semmelbreffe in Milch geweicht und ausgedruͤckt, Salz, 
Dfeffer, feingefchnittene Citronſchale, zwei oder drei geſtoßne Ge— 

wuͤrznaͤgeln, Muscatblüthe, eine Handvoll gutgereinigte Eleine Ro— 
finen, eine Eleine Handvoll Mandeln, dünn gefchnitten, und etwas 
Zucker dazu gethan, fünf bis fechs Eierdotter darunter gerührt, 
und die Eierweiße zu Schnee gefchlagen darunter gezogen. Ein 
Kaſſerol wird ftark mit klarer Butter ausgeftrichen und mit Sem— 
melbeöfeln ausgeftrent, die Maſſe darein gefüllt, mit einem, mit 
Butter beftrichenen, runden Papier bederft und im Ofen oder in 
der Roͤhre bei mäßiger Hige eine Eleine Stunde gebadenz nach— 
her auf die Schuͤſſel geftürzt und mit Zucker beftreut. 

geberfuchen im Dampf gar gemacht. Gäteau de foie 
* de veau au bain mari. 

Ein und ein halbes Pfund Kalbsleber wird aus allen Häuten 
und Nerven gefchabt, fein gefchnitten, oder auch fein geftoßen und 
durch ein Haarſieb geftrichenz; eben fo viel gekochte Kalbseutern 
werden fein gefchnitten, geftoßen und auch durch das Sich geflri- 
henz zwei große Zwiebeln feinwürfelicht gefchnitten, gewällt und 
mit einwenig Butter und Fleifchbrühe weich und kurz gedämpft; 
abgefchwiste Schampinionen und Truͤffeln kleinwuͤrfelicht gefchnit- 

ten, von jedem. fechs Eptöffelvoll ; dann, alles zufammen gemifcht 
und mig Salz; und Pfeffer gewürzt, fo wie nach und nach ſechs 
Eier darunter geruͤhrt; eine glatte Forme mit Dille oder auch ein 
Kaſſerol wird mit klarer Butter gut ausgeſchmiert, die Maſſe dar— 
ein gegeben und mit einem runden, mit Butter Geftrichenen, Pa— 
pier überdeckt, die Forme in Eochendes Waffer gefest, fo daß die— 
fes nur bis an die Hälfte der- Forme reicht, wit dem Deckel veft 
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zugedecft und auf wenig Kohlen gefeßt, fo daß das Waſſer kaum 
bemerkbar kocht, auf den Dedel aber ſtatk Kohlen gethan und er— 
halten, und fo etwa ein und eine MWiertelftunde dünften laſſen; 
wenn der Kuchen in der Mitte gar ift, was, wenn man mit der 
Spienadel hineinfticht, leicht erkennen kann, fo wird er aufgedeckt 
und fo warm erhalten; bei dem Anrichten auf eine Schuͤſſel ges 
ftürzt, glafürt und eine Pfefferfofe, oder ein Elarer Fleifchfaft, mit 
Citronfaft gefchärft, darunter gegeben. 

Kalter Leberfuhen. Gäteau de foie de veau froid. 
Ein und- ein halbes Pfund Kalbsleber wird wie vorhergehend 

durch ein Sieb geftrichen; dann ebenfo viel guter Speck fein ges 
fohnitten, geftoßen und durchgeftrihen, und mit der Leber gut ver- 
mengt; machher gefochte und ganz kalt gewordene Kalbscutern, 
Pöfelzunge, abgefhwiste Schampinionen und fihwarze Truͤffeln 
Eleinwürfelicht gefchnitten, alles zu gleichen Theilen, und nebjt 
Salz, Pfeffer und Muscatnuß hinzu gefügt, und nach und nach 
vier Eier und cin Eleines Weinglasvoll Franzbranntwein darunter 
gerührt. Eine runde oder ovale Forme wird dinne mit Butter 
beftrichen und mit dünnen Specplätthen ausgelegt, die Maſſe 
darein gefüllt, mit Spedplätthen und dann mit einem, mit 
Butter bejtrichenen, runden Papier bedeckt und in einem fehr 
abgekuͤhlten Ofen, oder auch in einer Möhre eine und eine halbe 
bis zwei Stunden gebacken; dann in der Forme Ealt werden lafe 
fen, und wenn der Kuchen kalt ift, die Forme gewärmt und der 
Kuchen ausgeftürzt, der Speed abgenommen und uͤberhaupt auf 
Hettigkeit des Kuchens gefehen, mit hellee Glaſſe ſchoͤn glafürt, auf 
die Schuffel gefegt und mit Fleiſch⸗ Sulze ſchoͤn geziert. 

Dieſer Kuchen kann als ein kleines Voreſſen, oder als große 
Schuͤſſel zweiter Tracht, wo er natuͤrlich in groͤßerem Maßſtab be— 
reitet werden muß, gegeben werden. 

Kalbönieren- Kuchen (Nieren-Pfannzel) bürgerlih. Gäteau 
/ de rognons de veau à la Bourgeoise. 

Zwei bis drei gebratne Kalbsnteren werden (ohne Fleifch) mit 
ſammt dem Fett feinwürfelicht gefchnittenz ebeuſo ohngefähr achte 
zehn bis zwanzig Loth feine Gemmelfrumez dieſe wird mit einer 
halben Kanne füßen Rahm, welcher mit drei ganzen Eiern und 
ſechs Eierdottern zerfchlagen ift, begoffen und geweichtz ein Wiertels 
pfund füße, abgefchälte Mandeln werden feinftiftlicht gefchnitten, 

zwölf Loch Eleine Roſinen, wohl gereiniget, Gitronfchale fein ge= 
wiegt, und nebſt wenig Zucder und Salz unter die Semmel ges 
ruͤhrt; nachher ein Kaſſerol gut mit Butter ausgeſtrichen, mit 
einem trocknen Kalbsnetz ausgefuͤttert, die Maſſe darein gefuͤllt 
und eine Stunde in der Roͤhre oder in dem Ofen bei maͤßiger 
Hitze gebaden. 
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Kalbsnieren gefhwungen. Bognons de veaux sautes. 

Mier bi fechs Kälbernieren, von allem Fett entblöft, werden 
in dünne Scheibchen gefihnitten und Galz, Pfeffer, feine Peter: 
ſilie, Schalotten und abgefchwißte, feingefchnittene Schampinionen 
dazu gefügtz vier Loth Butter heiß gemacht, die Nieren dazu ge- 
than und auf fehr ſtarkem Fener, unter immerwährendem Schwin- 
gen, fchnefl gar gemachtz nachher drei Fingervoll Mehl darauf ge- 
ſtaͤubt und durcheinander geſchwungen, ein Weinglasvoll Wein und 
ein wenig Spanifche, eingekochte Sofe dazu gegoffen, gut gefchmwentt, 

12 heiß gemacht, aber wicht £ochen laffen und mit Citronſaft geſchaͤrft. 

* 

Kalbslunge weiß eingemacht Mou de veau à la 
Poulette. 

Eine ſchoͤne weiße Kalbslunge wird in huͤbſche, viereckichte Stuͤck— 
chen geſchnitten und gut ausgewaͤſſert, indem man einige Male das 
Waſſer wechfelt, mit friſchem Waſſer zum Feuer gefest und über- 
wällt, hernach abgegofjen, in frifches Waffer gethan, heraus gewa— 

= fen und zum Abtropfen gelegt; dann fechs bis acht Loth Butter 
zerlaffen, die Lunge darein gegeben und auf gutem Feuer geſchwun— 
gen, ohne daß fie Farbe nimmt; nachden zwei Eleine ERlöffelvoll 
Mehl daruͤber geftaubt und umgeſchwenkt, bis daß die Butter das 
Mehl verſchluckt hat, dann nach und nach fo viel Fleiſchbruͤhe zu— 
gegoffen, daß die Soſe über die Lunge weggehet; Salz, weißer 
Pfeffer, ein Sträußchen Peterfilie nebft Zipolle, einem Lorbeerblatt 
und einem Gemwürznägel eingebunden dazu gethan, unter fanfter 
Bewegung auf- und dann zugedeckt langſam fortkochen gelaffen ; 
wenn die Lunge drei Viertel weich iſt, werden Eleine gewällte Zwies 
beichen, und zugepußte, in Citronſaft geſchwenkte Schampinionen 
dazu getban, und zufammen vollends gar gefochtz dann abgefetter 
und, im Mothfall, die Sofe allein zum gehörigen Grad eingekochtz 
endlich drei Eierdotter mit zwei EBlöffelvoll Waſſer zerfchlagen, 
durch ein Sieb gegoffen, etwas gewällte, feingefchnittene Peterfilie 
darunter gemifcht, die Lunge damit legirt und mit Citronfaft gefchärft. 

Kalbslunge braun eingemacht. Mou de veau au roux. 

Nachdem die Lunge, wie vorgehend, zum Einmachen vorbereitet 
und abgetropft ift, wird fie in fchon gelbbrauner Einbrenne umge— 
wendet, dann langfam angefüllt und ganz wie vorhergehende ge: 

| wuͤrzt und weich gekocht; der Strauß dann heraus genommen, ab— 

gefettet, und darauf geſehen, daß die Soſe eine gehoͤrige Dickigkeit 
habe, und zuletzt mit Citronſaft geſchaͤrft. 

Lungen-Mus. Hachis de mou de veau. 
Eine Kalbslunge wird ausgewäffert, rein gewafchen, mit Falten 
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Waſſer zum Fener gefegt, verfchaumt, gefalzen, zugedeckt und ohne 
gefähr zwei Stunden gekocht; dann heraus genommen, das Enorpe 
lichte weagethan und fein gewiegtz nachher fechs Loth Butter zer— 
laffen und die Lunge ein Weilchen darinne gefchmort, noͤthige 
braune Soſe dazu gethan, fo daß das Mus faftig aber nicht etwa 
fuppicht wird, mit Salz, Pfeffer, feingefchnittener Citronfchale und 
feingefchnittener Peterfilie gewürzt, mit ein wenig Eſſig gefänert 
und noch cin wenig langſam fortfochen gelaffen, endlich angerichtet 
und verlorue Gier oder gebratne Leber darum gelegt. 

Bürgerlih wird ein Eßloͤffelvoll Mehl in vier Lord Butter gelb 
gefchwigt, die feingewiegte Lunge, mit dem Herzen, darunter ges 
rührt, Brühe von der Lunge zugegoffen, ganz wie vorhergehend 
gewürzt und nach Belieben auch noch etwas feingewiegte Zwiebel 
dazu gefügt. 

Lungen-Kuchen bürgerlih. Gäteau de mou de veau 
a la Bourgeoise. 

Eine Kalbslunge wird, wie vorhergehend, weich gekocht und 
2 P R RE: P R 

nebft acht Gis zwölf Loth reinen, ausgekernten Nofinen fein ges 
wiegt; etwa achtzehn Loth weiße Semmelkrume in Milch geweicht 
und dann ausgedruckt; zwölf Loth Butter mit fechs Kierdottern 
zu Schaum gerührt, die Lunge und die Semmel darunter gemifcht, 
ein wenig Zucker, Salz, drei geſtoßne Gewürznägeln und feinge- 
ſchnittene Gitronfchale hinzugefügt und dann der Schnee von den 
fechs Eierweißen darunter gezogenz eine Forme oder Kafferol wird 
gut mit Elarer Butter ausgeftrichen, mit Semmelbröfeln ausgeftreut, 
bie Maffe darein gefüllt und, in der Nöhre oder im Ofen, bei 
mäßiger Hige drei Viertel bis eine Stunde gebaden, dann aus— 
geſtuͤrzt und mit Zucker beftceut. 

Kalds- Milde (Brieshen) zum Ragu. Bis de veaux 
pour ragout. 

Die Kälbermilche werden behutfam aus dem fie umgebenden 
Fleifch gelöft, rein gewafchen, in laues Waſſer gelegt, eine Stunde, 
auch mehr, gewärfert, und dabei das Waſſer einige Male gewech- 
feltz dann mit frifchem Waſſer auf ftarkes Feuer gefegt, öfters 
umgemwendet und Uberwallen laffenz nachdem abgegoſſen, in frifches 
Waſſer gethan, alles Unreine noch weggemacht und wieder in fri— 
ſches Waſſer gelegtz nachher in einer Weißbrühe weich gekocht; 
oder Speekplatten in ein Kafjerol gelegt, die Kälbermilche darauf 
gereihet, eine Moöhre, Peterſilwurzel, Zwiebel mit ein oder zwei 
Gewürznägeln befteeft, ein halbes Lorbeerblatt und wenig Salz 
dazu, gethan, mit Fleifchbrühe begoffen, Speckplatten und dann 
Papier, mit Butter befttichen, darüber gedeckt, mit dem Dedel 
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gefchloffen, und, unten und oben glühende Afche, gar gedämpft, 
aber ja nicht zu weich werden laſſen. Nachdem fie in ihrem Satz 
ziemlich verfühlt find, da werden fie heraus auf ein Tuch zum 
Abtropfen gelegt und nachher in hübfche Stückchen gebrochen; 
oder nach dem gänzlichen Erkalten in huͤbſche Scheibchen gefchnitten. 

MWeißeingemachte Kälbermilhe. Ris de veaux a la 
Poulette.' 

Auf die vorherbefchriebenen Kälbermilche wird weiße Soſe ge— 
goſſen, abgefchwiste Schampinionen hinzugefügt, das Ganze bis zu 
gehöriger Diekigkeit eingekocht, dann mit einigen Eierdottern, ein 
wenig frifcher Butter und gewällter fein gefchnittener Peterfilie 
legirt, gefalzen und mit Zitronfaft gehoben, 

Geſpickte Kälbermilhe mit Endivien. Ris de veaux 
‚piques, ou & la Dauphine. 

Um eine Schüffel zu füllen werden zwölf bis fünfzehn Stuͤck 
runde Milche, wo möglich von einerlei Größe genommen; nachdem 
fie, unbefchädigt, ausgelöft find, einige Stunden in laues Waffer 
gewaͤſſert und diefes einige Male gewechfelt, damit fie recht aus— 
bluten und weiß werden; dann in Eochendes Waffer geworfen und 
unter fletem Umwenden ziehen laſſen, bis fie halb fteif geworden 
find; zuviel dürfen fie ja nicht bekommen, fonft reißt das Fleifch 
beim Spicken aus; hernach fchnell in Faltes Waffer. gethan, und 
nachdem fie kalt find, auf ein Tuch heraus gelegt, der Form ein 
wenig nachgeholfen, und fein und voll überfpiekt. Ein Kafferol 
wird mit Spedplatten ausgelegt, eine Möhre und eine Peterfil- 
wurzel in Scheiben gefchnitten, zwei Eleine Zwiebelchen mit zwei 
Nelken befteckt und ein halbes Lorbeerblatt darauf gelegt, die Käls 
bermilche aneinander darauf gereihet, Conſommee oder Fleifchbrühe 
daran gegoffen, fo daß folhe aber nur bis an den Speck gehet, 
mit einem runden, mit Butter beftrichenen, Papier überdeckt, anz 
Eochen laffen, veft zugedeckt und auf Kohlen gefest, ſtark Kohlen 
oben darauf gethan und unterhalten, damit fie von oben fchöne 
Farbe nehmen, und fo eine halbe Stunde ſtark gedampftz während 
dem muß die Confommee zu Glafur eingegangen ſeyn; darauf 
werden die Milche mit einer feinen. Gabel auf einen Dedel her: 
aus gefest, ſchoͤn glaſuͤrt, im Kranze, ein wenig übereinander grei- 
fend, angerichtet und Endivien in die Mitte gegeben. 

So fann man auh Schampinionmus, Sauerampfmus, Pa— 
tadiesäpfel-Sofe, fo wie desgleichen aud) braune und weiße Ragus 
darein anrichten. 

Die Kälbermilhe koͤnnen auch auf eine zweite Weife gar ge= 
macht —— man ſtreicht nämlich ein Kaſſerol mit kleiner Wall- 
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nußgroß Krebsbutter aus, reiher die Kälbermilche darein, gießt 
Gonfommee und ein wenig helle Glaffe daran, überdeckt fie eben: 
falls mit einem runden, mit Butter beftrichenen Papier, und macht 
fie auf obige Weife garz die Brühe muß unterdeffen auf Glafur 

eingekocht feyn, wo nicht, fo läßt man fie auf fihnellem Feuer 
dahin einkochen; damit werden fie dann auch von oben glafürt. 

Kälbermilhe nach Conti. Ris de veaux à la Conti. 

Die Kälbermilche werden wie vorgehend geſpickt und glafürtz 
und vier und zwanzig Loth Reis wie zum Neisfafferol gekocht (m. 
ſ. Neiskafferol); nach einigen DVerkühlen wird ein runder glatter 
Ausftecher, in Größe der Kälbermilche, in kaltes Waſſer getaucht, 
Reis darein recht veft und voll gedrückt, und diefes Säulchen dann 
heraus gefchoben und am innern Rand der Schuͤſſel aufgeftelltz 
und fo eins nach dem andern, hart aneinander geftellt und ein fehöner 
Kranz davon gebildetz dann zugedeeft, damit der Neis weiß bleibe, 
und warm geftellt. Bei dem Anrichten wird ein feines Ragu in 
die Mitte angerichtet, und auf jedes Reis-Säaͤulchen eine gefpiekte 
Kalbsmilch gefegt. 

Kaͤlbermilche geröftee. Ris de veaux a l’Anglaise. 
Die Kälbermilche werden, wie zum Ragu, weich gedämpft; 

dann ein Viertelpfund Butter leicht zerlaffen, vier Eierdotter (nach 
und nach) damit aufgelöft, genau verbunden und gefalzenz; die 
Kälbermilche darinne umgewendet, nachher in Semmel gerollt und 
auf dem Roſt, oder auf einer, mit Butter beftrichenen, Kupfers 
Schüffel im Ofen oder in der Röhre zu fehöner Farbe gebraten; 
angerichtet und ein ſtarker Fleifchfaft darunter gegeben. 

Auch Fann man diefe Milche um Gemüfe legen. 

Kälbermilde auf bunte Weife. Ris de veaux en 
| bigarrure. 

Die eine Hälfte der Kälbermilche wird gefpieft und glafürt, 
und die andre Hälfte, wie vorgehend, geröftetz dann zwifchen eins 

ander angerichtet und eine Paradiesäpfele oder Stalienfche Soſe 
in die Mitte gegeben, 

Kälbermilhe gefhwungen. Ris de veaux sautes. 
Hierzu find die langen, welche zum Spicken nicht wohl ans 

gehen, gutz fie werden recht ausgewäjfert, mit Ealtem Waſſer 
zum Feuer gefegt und etwas flärfer gewällt, naͤmlich bis fie fich 
vet anfühlenz dann abgegoffen, Ealtes Waſſer daranf gethan, von 
aller Haut befreit und in Ealtem Waffer auskühlen gelaffenz her— 
nach heraus auf ein Tuch zum Abtrocknen gelegt, und nachdem fie 
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recht troden find, in zwei Meſſerruͤckendicke, möglichft große, runde 
Blätter gefchnitten, in ein Schwung-Kaſſerol, welches mit Elarer 
Butter ausgegoffen ift, nebeneinander gereihet, mit Elarer Butter 
übergoffen, Salz und weißer Pfeffer darüber geftreut und ein 
rundes, mit Butter beftrichenes, Papier darüber gedeckt; eine Vier— 
telftunde vor dem. Anrichten wird das Kafferol über fehr ſtarkes 
Feuer gefest, nach einigen Minuten des Bratens alle Stückchen 
umgewendet, und wieder nach einigen Minuten, das Kafferol ab« 
gejegt, die mehrfte Butter abgegofjen, eine weiße legirte Sofe daran 
gegeben, und das Ragu mit Gitronfaft gehoben; dann in eine mit 
Kruften befeste Schüffel, oder Paſteten-Kruſte, oder Blätterpaftete 
angerichtet. 

Gefhwungene Kälbermilhe mit Truͤffeln. Saute de ris 
de veaux aux truffes. 

Hier werden frifche Trüffeln, fo wie die Kälbermilche, geſchnit— 
ten, zugfeich mit in das Schwungfafferol gereihet, ebenfo, wie vor» 
hergehend, gar gemacht, weiße legirte, oder Spanifche Sofe darauf 
gegeben, gut durchgefhwungen und gebunden, und wie jene anges 

richtet. Auch kann Italienſche Sofe angewendet werden. 

Kälbermilhe in brauner Sof. Ris de veaux à 
!’Espagnole. 

Die Kälbermilche werden entweder wie zum Ragu gedämpft 
und in ſchoͤne Scheibchen gefchnittenz oder fie werden, nachdem 
fie gewällt find, in Scheibchen, zwei Meſſerruͤckendick, gefchnitten, 
mit ein wenig frifcher Butter und Conſommee eine Viertelftunde 
gedämpft und zur Glafur eingekochtz nachher abgefchwigte Schans 
pinionen und Trüffeln, in Scheibchen gefchnitten, dazu gefügt, mit 
eingefochter Spanifcher Sofe begoffen, mit ein wenig Gitronfaft 
gehoben und gut durcheinander gebunden, Diefes Ragu ift gut in 
Reiskaſſerolen oder in Kruſten zu geben. 

Kälbermilhe mit feinen Kräutern. Ris de veaux aux 
fines herbes. | 

Sechs Kälbermilhe werden gewält und in huͤbſche Scheißchen 
gefchnittenz zwei EBlöffelvol Peterfilie, drei Eßloͤffelvoll Scham⸗ 

 pinionen und ein Eplöffelsol Zwiebeln, alles fein gefchnitten und 
in einer. Servietten Ede in frifchem Waſſer ausgewafchen und 
ausgerungen, mit vier Loth Butter durchichwist, die Kälbermilche 
dazu gethan, Salz und weißer Pfeffer dazu gefügt, umgeſchwenkt 
und zufammen eine Viertelftunde ganz langſam gedünftetz hernach 
eingefochte Spanifche Sofe dazu gegeben, Eitronfaft dazu gedrückt, 
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gut durcheinander geſchwungen und in eine mit Kruften befeßte 
Schüffel, oder in Semmel- Kruftchen angerichtet, 

Kälbermilche in Papierwideln. Ris de veaux en 
papillotes. 

Hierzu eignet fih die lange Seite der Kälbermilche, nämlich 
die, welche in der Kehle ſitzt; fie werden wie gewöhnlich vorbe— 
reitet, weich gedämpft, der Lange nach durchfchnitten, mit feinen 
Kräutern überfchüttet und umgeben und übrigens ganz wie die 
Rindszunge in Papierwickeln beendet. 

Kälbermilhe an Spießchen, geröfte. Hatelets de ris 
de veaux. 

Die Kälbermilche werden wie zum Nagu weich gedämpft, doch 
ja nicht zu. weich, und in ihrem Satz ziemlich verkühlen laſſen; 
dann heraus auf ein Tuch gelegt und in ohngeführ Zoll hohe und 
breite, halben Fingerdicke Scheibchen gefchnitten; Pökelzunge, abge— 
ſchwitzte Schampinionen und Trüffeln, wenn man fie hat, werden ebenz 
fo geſchnitten; hernach zufammen in eine Aufleg-Sofe gegeben, gut 
durchgefehwenkt und auf eine Schüffel breit geſchuͤttet; wenn alles 
gefulzt ift, durcheinander, recht in der Mitte, an Eleine Silber - 
Spießchen gefteeft und mit der Übrigen Sofe auf den vier Geiten 
glatt geftrichen, fo, daß es ein ohngefähr fechs Zoll langes, ſchoͤnes 
Viereck bilderz fechs folder Spießchen find zu einer Schüffel 
noͤthig; diefe werden dann in feinen weißen GSemmelbröfeln ſorg— 
ſam umgewendet, hernach in Elarer Butter umgekehrt, und wieder 
in Semmel umgewendet und gut damit belegt; etwa zwanzig Mis 
nuten vor dem Anrichten werden fie auf ein mit klarer Butter gut 
beftrichnes Dapier auf den Noft gelegt und über glühender Afche 
und Kohlen auf allen vier Seiten zu fehöner Farbe gebraten. Es 
werden dann drei Spiefchen unten und drei der Quere darüber 
gelegt und fo trocken, oder ein Fleijchfaft darunter, gegeben, Man 
kann die Spießchen auch, ftatt in Elarer Butter, im zerfchlagenem 
Ei umwenden und fie aus dem Schmalz baden; auch fann 
man fie auf dem bloßen Roſt, nachdem folcher erft mit einem 
Stückchen Speck überftrichen worden if, braten, 

Hatelets von Kälbermilden und Truͤffeln geſulzt. Hate- 
lets (hatereaux) de ris de veaux et trufles 

\....a la gelee. 
Zwölf ſchoͤne, in einer Weißbruͤhe gar gemachte und darinne 

ziemlich ausgefählte Külbermilche werden dann herausgenommen und 
auf eine Serviette zum Abtrocknen gelegtz hernach nebft eben fo 
viel abgekochten, ſchwarzen Trüffeln in dünne Scheiben gefchnitten 
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und mit einem runden Ausſtecher von gleicher Groͤße ausgeſtochen; 
fünf Hatelets-Modeln werden recht gerade in ganz fein geſtampf— 
tes Eis geſetzt, anderthalben Liniendicke recht Elare Sulze darein 
gegoffen und wenn diefe vefte ift, die Scheibchen zwifchen und 
hinter einander darauf gelegt, fo daß ein Viertel oder Fünftel von 
jeder Scheibe fichtbar bleibt, nachher mit etwas fließender, Ealter 
Sulze angegoffen, und wenn die Scheibchen veft fisen, die Mo— 
deln mit Sulze voll gefüllt, zugedeckt und Eis darüber gethanz auf 
die Anrichtfcehäffel wird auch Sulze gegoffen und auf dem Eis veft 
gemacht; beim Anrichten werden die Modeln, einer nad) dem ans 
dern, ſchnell in heißes Waſſer getaucht und auf einen flachen 
Deckel geftürzt, um die Sulzen von da auf die Schüffel zu legen, 
wovon drei unten nebeneinander, und, einige Minuten fpäter, zwei 
darüber, in der Duere, gelegt werden; der Nand wird mit ſchoͤnen 
Sulsfchnitten, nach Belicben von etwas dunklerer Farbe, befränzt, 
und wenn man will, auf die vier Eden der drei untern Hatelets 
ein wenig Dehlfofe gegoſſen. 

Hatelets von Kälbermilhen und Poͤkelzunge geſulzt. Ha- 
telets d’aspie garnis de ris de veaux a l’ecarlate. 

Kälbermilche und ſchoͤn rothe Poͤkelzunge werden in Zoll breite 
und anderthalben Zoll lange Scheibchen gefchnitten, zwifchen und 
hinter einander in die Movdeln gelegt und übrigens im Ganzen wie 
vorgehend verfahren. 

Kalds-Rücdenmark gebacken. Amourettes de veaux 
en marinade. 

Das Ruͤckenmark wird in frifchem Waſſer geroäffert, die fie 
einfchließende Haut behutfam weggemacht, in frifches Waſſer gelegt 
und recht ausbluten gelaſſen; dann in Eochendes Waller geworfen, 
zwei Minuten gewällt, abgegoffen und in frifches Waſſer gethan; 
hernach auf ein Tuch heraus gelegt und abtropfen laſſen, in Fingers 
lange Stücchen gefchnitten und dann in eine gefochte Eſſigbeitze 
gelegt, oder mit Salz, weißem Pfeffer, Citronfaft, Peterfilftraußs 
chen und zwei halben Lorbeerblättern gebeißt, zugedeckt und Manche 
mal umgewendet. Bei dem Anrichten wird jedes Stüdchen in 
Ausbackteig getunkt und aus heißem Schmalz gebacken, angerichtet 
und oben darauf grüne, gebackne Peterfilie gegeben. 

Kalbs⸗ Schwaͤnze in einer Terrine zu geben. Queues 
de veaux en terrine. 

Acht bis zehn Kalbs: Schwänze werden in Glieder gefchnitten, 
in laues Waffer gelegt und recht ausgewaͤſſ⸗ ert; hernach mit kaltem 
Waſſer zum Feuer geſetzt und einige Minuten gewaͤllt, dann ab⸗ 
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gegoffen, in feifches Waffer gelegt, rein abgewaſchen und zugeftußt; 
nachdem zwölf Loth Butter zerlarfen, die Schwänze darinne umges 
ſchwenkt und auf dem Feuer anziehen gelaffen, ohne daß fie Farbe 
nehmen; dann drei bis vier Eplöffelvoll Mehl darüber geftäubt, 
gut umgefchwenft, daß fich alles mit einander vermifcht, und mit 
Tonſommee oder guter Fieifchbrühe begojjen, fo daß die Brühe 
darüber gehet und dabei gut bewegt, daß fi das Mehl mit der 

Brühe gut verbindet, und unter fanfter Bewegung aud) * 
kochtz nachher einen Strauß von Peterſilie, Zipollen, ein Lor— 
beerblatt und zwei Gewuͤrznaͤgeln eingebunden, Salz und grober 
weißer Pfeffer hinzu gefuͤgt, zugedeckt und ganz langſam weich ge— 
kochtz dann der Strauß heraus genommen, rein abgeſchaumt und 
abgefettet. Vorher gehet auch noch: daß man, wenn die Kalbs— 
Schwaͤnze Dreiviertheile weich ſind, eine Anzahl zugeputzter und 
in Citronſaft umgeſchwenkter Schampinionen dazu thut, und vollends 
mit kochen läßt. Hernach werden die Kalbs-Schwaͤnze und Scham: 
pinionen mit dem Schaumloffel heraus genommen und in ein ande 

res Kafferol gethan , die Soſe aber wird bis zum gehörigen Grad 
eingekocht, dann mit vier bis fünf Eierdottern legirt and durch ein 
Haartuch auf die Kalbs- Schwänze gewundenz dazu kommen noch 
Kälbermilche in Stücchen, Artifchockenböden ꝛc., darauf wird das 
Ragu in eine Nagu- Schale (terrine), abgefochte Kalbsklöschen das 
zwifchen, angerichtet. Die Sofe muß über das ganze Ragu weg- 
gehen. Nach Belieben kann das Ragu mit etwas Citronſaft ges 
fehärft werden. Man kann es auch in eine Paftete anrichten, 

Gedaͤmpfte und glaſuͤrte Kalbsbruſt. Poitrine de veau | 

glacee. | 

Es wird eine fihöne weiße Kalbsbruft genommen und das 
Fleiſch an den Rippen mit dem Ruͤcken des Hackmeſſers nach und 
nach zuruͤck geſchlagen; die Rippen mit einem Tuch augegriffen, 
umgedreht und heraus gezogen; und die aͤußern harten Knochen 
an den Bruſt-Knorpeln weggeſchnitten; die Bruſt ſelbſt wird dann 
rein gewaſchen und die beiden Seiten mit Bindfaden ein wenig 
zuſammen gezogen, damit fie eine Wölbung bekommt, und mit 
Salz Überftreutz fo wird fie in ein paffendes Kafferol auf dünne 
Speckplatten gelegt, eine Zwiebel mit zwei Gewuͤrznaͤgeln beſteckt, 
zwei Moͤhren, zwei Peterſilwurzeln und ein kleines Lorbeerblatt 
dazu gethan, mit Speckplatten und einem, mit Butter beſtrichenen, 
Papier überdeckt, eine kleine halbe Kanne Fleiſchbruͤhe, im Noth— 
fall Waſſer dazu gegoſſen, zugedeckt, Kohlen unten und oben, ſechs 
bis ſieben Viertelſtunden gedaͤmpft; nachher die Gemuͤſe und der 
Speck weggenommen, der Satz abgefettet und ſo auf Glaſur ein— 
gekocht, die Bruft umgewendet, um daß fie ſich auch von der oberen 
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Seite glaſuͤrt, und, dann angerihtetz die Glafur wird mit ein 
wenig Brühe und etwas brauner Soſe losgefocht und darunter 
gegeben. 

Kalbsbruft glafürt mit Spinat. Poitrine de veau 
glac&e aux epinars. 

Kalbsbruft glafüre mit gemiſchtem Gemüfe. Poitrine de 
veau & la Macedoine. 

Kalbsbruft glafüre mit Spargel. Erbfen. Poitrine de 
veau glacde aux pois d’asperges. 

Kalbsbruſt glafürt mit Paradiesäpfel- Sofe. Poitrine de 
veau à la sauce tomate: 

Die Kalbsbruſt wird ſtets gut gedämpft und glaflırt, und über 
die Unterlage von Gemüfen oder Sofen angerichtet auch Fann 
hierinne noch fehr abgewechjelt werden. 

Kalbsbruft gefüllt und gedämpft. Poitrine de veau 
farcie. 

Die Kalbshruft wird wie vorgehend entbeint, dann ein Eins 
fohnitt, der Breite nah, zwifchen das Fleifc gemacht, mit den 
Fingern dazwifchen hingefahren und fo inwendig durch die ganze 
Bruſt hin das Fleifch getheilt, ohne eine weitere Deffnung zu 
machen; dieſe Höhlung wird mit nachfolgender Fülle gefüllt und 
dann zugenähet, Ein halbes Pfund oder drei Viertelpfund kurzes 
Kalbfleifch wird aus der Haut gefchabt und fein gehackt, eben fo 
viel gefochtes Kalbseuter, oder Nierenftollen aus den Häuten ge- 
macht, Salz, Pfeffer, Muscatnuß, fein gehackte. Peterfilie, und 
nach Belieben auch fein gehackte Schalotten oder Zwiebel dazu 
gefügt, untereinander recht fein gehackt und mit zwei bis drei Eier— 

dottern gebunden. So gefüllt wird die Bruft mit Bindfaden übers 
nezt, in ein mit Speckplatten beicgtes Kafferol gefest und mit 
Dampfbrühe übergoffenz oder mit Speeplatten überdeckt, Zwiebeln, 
Möhren, Peterfilwurzel, ein halbes Lorbeerblatt, Pfeffer und Nel— 
fen dazu gefügt, mit einer halben Kanne Fleifhbrühe begoffen, 
mit, mit Butter beftrichenem, Papier überdeckt, veſt zugedeckt und, 
oben und unten Kohlen, weich gedämpft; dann heraus genommen, 
Speck und Bindfaden abgemacht, ſchoͤn glafürt und eine gute, 
* braune Soſe, oder auch eine Italienſche Soſe darunter 
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Kalbsbruft gefüllte und gebraten. Poitrine de veau 
farcie et rotie. 

Das Fleifh an den Nippen wird hier nur ein Stückchen. zus 
trick gefchlagen und die Rippen fo weit abgehadktz die harten Kno— 
chen an den Knorpeln werden auch weggefcbnitten; am breiten 
Ende wird wieder wie vorgehend ein Einfchnitt gemacht und die 
Bruft nach der Spitze zu untergriffen. Darein wird folgende 
Fülle gefüllt: fehs Loth weiße Semmel in Milch geweicht, und 
wenn fie weich it, ausgedrückt; ohngefähr fünf bis fechs Loth But— 
ter mit der Semmel und vier Ciern abgerührt, mit Salz, Pfeffer, 
Muscatnuß und einem halben Icheelöffelvoll feingefchnittener Pe— 
terfifie, fo wie nach Belieben auch mit Schnittlauch gewürzt; dann 
wird die Oeffnung zugenähetz ein Spiefchen durchgejteeft und da— 
mit auf den Bratfpieg gebunden, mit Salz überftreut und ein und 
eine halbe Stunde zu ſchoͤner Farbe gebraten. ben fo wohl kann 
die Bruft, über hölzerne Niegeln gelegt, im Ofen oder in der 
Roͤhre gebraten werden, 

Kalbsbrufts Schnitten weiß eingemacht. Tendrons de 
veau au blanc, ou à la Poulette, ou en fricasse. 

Eine recht fihöne, weiße Kalbsbruft wird mit der außern Seite 
auf den Tifch gelegt, die vothen, harten. Bruſtknochen von den zar— 
ten Knorpeln, und diefe wieder mit fo viel Fleifch als möglich von 
den Nippen gefchnittenz dieſes Fleifch wird ein bis zwei Stunden 
in laues Waffer gelegt, um es ausziehen zu laſſen, hernach mit 
kaltem Waifer zum Feuer gefegt, angekocht, verfchaumt und ohns 
gefähr zehn Minuten gewälft, dann heraus in frifches Waſſer ges 
legt, abgewafchen, und wenn es Ealt ift, in gut halben Fingerdice, 
fo groß als mögliche, Scheiben, von der rechten zur linken Hand 
fehief gefchnitten und nett zugerunderz um eine Schüffel zu füllen, 
muß man bei fchwachen Kälbern zwei Brüfte nehmen. Es wird 
alsdann ohngefahr Sechs bis acht Loth Butter zerlaffen, die Schnit- 
ten darinne umgeſchwenkt und eine PViertelftunde lang auf wenig 
Feuer anziehen gelaffenz; hernach fo viel weiße Sofe darauf gegofe 
fen, daß fie darüber gehetz oder: ein und einen halben bis zwei 
Eßloͤffelvoll Mehl darauf geftrent, gut umgeſchwenkt, Fleifchbrühe, 
im Nothfall die reine Waͤllbruͤhe, darauf gegoffen und immer bes 
wegt, bis daß es kocht, dann Salz, grober weißer Pfeffer, ein 
Strauß von Peterfilie, Zipolle und einem halben Lorbeerblatt, und 
eine Zwiebel mit zwei Nelken beſteckt dazu gefügt, zugedeckt und 
recht langſam Eochen gelaffen, bis daß fie weich find; nachdem der 
Strauß und die Zwiebel heraus genommen, abgefhäumt und abe 
gefettet, die Schnitten mit dem Schaumlöffel heraus genommen 
und in ein anderes Kafferol gelegt, die Soſe bis zum gehörigen 
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Grad eingekocht, hernach mit drei oder vier Cierdottern legirt, 
durch ein Haartuch auf das Fleifch gewunden und in dag Bad 
warm geftellt. Die Schnitten werden ſchoͤn auf eine mit Kruften 

bejeste Schüffel, in ein Reiskaſſerol, oder in eine Paſtete ange: 
richtet. Auch können blos die Rippen aus der Bruft gezogen, (m, 
f. gedämpfte Kalbsbruft), die harten Bruſtknochen behutſam wegge⸗ 

ſchnitten und die Bruſt fo gewaͤllt werden. 

Weißeingemachte Kalbsbruft-Schnitten mit Schampinionen 
Tendrons de veau aux champignons. 

Weißeingemachte Kalbsbruft-Schnitten mie Morcheln. 
Tendrons de veau aux morilles. 

Die Kalbsbruſt- Schnitten werden wie die vorhergehenden vor— 
bereitetz nachdem fie halb weich gekocht find, werden die zugepuße 
ten, in Gitronfaft umgefchwentten Schampinionen, oder die vorbe- 
reiteten und gereinigten Morcheln dazu gethan und mit gar ge: 
Focht; Übrigens werden fie ganz wie jene beendet, Statt Scham: 
pinionen kann man ebenfowohl zarte Steinpilje anwenden, 

Nach Belieben kann das Fleifch auch mit einem Theeloͤffelvoll 
fein gehackten Schalotten oder Citronſchale gekocht; ſo wie am 
Ende Kapern daran gethan, oder Sardellenbutter darunter legirt, 
und auch mit Citronfaft gefchärft werden, 

Weißeingemachte Kalbsbruft. Schnitten mit Brechſpargeln. 
Tendrons de veau aux pointes d'asperges. 

Die Brechſpargeln werden in kleine Erbſen, oder auch in halb 
Zoll lange Stuͤckchen geſchnitten, rein gewaſchen und in geſalznem 
Waſſer weich gekocht, abgegoſſen, abtropfen gelaſſen und vor dem 
Anrichten zu den Schnitten, welche eben fo wie die vorhergehenden 
beendet worden find, gethan, Oben darauf kann man etwas trock⸗ 
nen Spargel freuen, 

Eingemachte und ausgebadne Kalbsbruft - Schnitten. 
Tendrons de veau ä la Villeroy, ou au solejl. 
Die Kalbsbruft- Schnitten werden, wie die vorgehenden, weiß 

eingemacht, die Sofe dazu aber ſtaͤrker eingekocht und legirt, nach Belieben mit Citronfaft gefchärft, und dann durch ein Haartuch 
auf die Schnitten gerungen; dieſe auf eine Schuͤſſel aneinanser heraus gelegt und bis zum Sulzen er£alten gelaffen, dann mit 
Sofe umgeben in weißen Semmelbröfeln umgewendet, nachher in 
gut zerfchlagenen und gefalzenen Eiern forgfam umgekehrt, und wieder in Semmel umgewendet. Vor dem Anrichten werden fie 

I. Theil. 
“ 
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aus heißem Schmalz gebaden und dann auf Löfchpapier heraus 

gelegt, hernach angerichtet und oben darauf eine Handvoll gebackne 

Peterſilie gegeben. 

Kaldsbruft- Schnitten gebeißt und 'gebaden. Tendrons 

de veau en marinade, oder: Marinade de ten- 

drons de veau. 

Die Kalbsbruft: Schnitten, nachdem fie nett zugeſchnitten find, 

werden weich gedämpft, dann in eine Elare Effigbeige gelegt, darz | 

inne aufgefocht und erfalten laffenz; vor dem Anrichten zum Ab— 

tropfen gegeben, hernach in Ausbackteig getunft, aus heißem 

Schmalz gebacken und wie die vorhergehenden angerichtet. 

Kalbsbruft- Schnitten gedämpft. Tendrons de veau 
poeles ou braises. 

Die Kalbspruft- Schnitten werden wie zum Cinmachen vorbe⸗ 

reitet und nett zugeſchnitten, dann in ein Kaſſerol mit Speckplat- 

ten belegt gereihet, mit Speckplatten zugedeckt, Daͤmpfbruͤhe darz) 

uͤber gegoſſen und an zwei Stunden kochen laſſen, nämlich bis fie) 

weich find. Im Ermangelung der Daͤmpfbruͤhe Eann man eine} 

Zwiebel mit zwei Nelken befteekt, eine Möhre, eine Peterſilwurzel, 

ein Straͤußchen Peterfilie mit einem halben Lorbeerblatt und einige? 

Citronſcheiben, ohne Kerne und Schale, dazu fügen, wenig falzen! 

und Fleifhbrühe daran gießen, ein rundes, mit Butter beſtriche⸗ 

ned, Papier darauf decken und fie fo, Kohlen unten und oben, 

weich dämpfen, 

Kaldsbruft- Schnitten mit Schampinionmus. Tendrons 

de veau à la purree de champignons. | 

Die Kalbsbruſt-Schnitten werden wie die vorhergehenden weich 

gedämpft, dann heraus genommen, ſchoͤn glaſuͤrt, im Kranze über: 

einander angerichtet und in ihre Mitte ein Schampinionmus gege: 

ben. So können die Kalbebruft » Knorpeln auch von zwei Brüjten 

fchön gleichförmig abgeſchnitten, ausgewaͤſſert, gewällt und dann in! 

huͤbſche Halbzirkeln zugeltußt, den Schnitten ähnlich weich ge: 

dämpft, glafürt, im Kranz auf die Schüffel gelegt und das Mus? 

in die Mitte gegeben werden, . | 

Gedämpfte Kalbsbruft- Schnitten mit Spargelfpißen. | 

Tendrons de veau aux pointes d’asperges. | 

Die KRalbsbruft- Schnitten werden wie vergehend behandelt um 

angerichtet. Der grüne, zarte Brechfpargel wird in drei Viertels 

Zoll lange Stückchen gefchnitten, in gefalzenem Waſſer nicht zu 
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weich gekocht, abgegoffen und abgefrifcht, machdem er gut abge: 
tropft iſt, im eine cingefochte weiße Sofe gegeben, einige Male 
durchgefocht, mit einigen Eierdottern und einem Stuͤckchen frifcher 
Butter legirt und in die Mitte gegeben. 

Gedämpfte Kalbsbruft-Schnitten mit Blumenkohl. Ten- 
drons de veau aux choux- fleurs. 

Der Blumenkohl wird in Eleine Röschen und die zarten Strünfe, 
welche erft gut gefchält werden, in Blättchen gefchnitten, in gefal= 
zenem Waſſer mit einem E£leinen Stückchen Butter gekocht und 
abgegofien, und wenn er gut abgetropft iſt, in eine weiße mit 
Eierdotter und Butter gut legirten Sofe gethan, und in die Mitte 
der angerichteten Kalbsbruft gegeben. 

Kalbsbruft » Schnitten mit Blumenkohl und Krebfen. 
Tendrons de veau aux choux-fleurs- et aux 

ecrevisses. 
Die Kalbebruft- Schnitten werden wie vorhergehend angerich- 

tet; der Blumenkohl ebenfo gekocht und gut abgetropft in die 
Mitte gegeben; eine eingefochte weiße Sofe mit einem guten Stuͤck 
Krebsbutter legirt, die Krebsihwänze dazu gethan und über den 
Blumenkohl gegoffenz oder ein Viertelpfund Krebsbutter mit einem 
Estöffelvol Mehl gut verrührt, halb Blumenkohl Waffer und 
halb Fleifchbrühe dazu gegoffen, mit Muscatblüche gewürzt und 
auf dem Feuer bis nahe an das Kochen heiß gerührt, aber ja 
nicht Eochen gelaffen, die Krebs-Schwänze dazu gethan und über 
den Blumenkohl gegeben. 

Kalbsbruſt / Schnitten (oder Knorpeln) mit grünen Erbſen; 
Tendrons de veau aux petits pois; 

Kalbsbruſt⸗Schnitten (oder Knorpeln) mit gemiſchtem 
Gemüs; Tendrons de veau à la Macedoine; 

Kalbsbruft- Schnitten (oder Knorpeln) mit Endivien; 
Tendrons de veau à la chicorée; 

Kalbsbruft. Schnitten (oder Rnorpeln) mit Paradiesäpfel- 
Sofe; Tendrons de veau a la sauce tomate; 

find nur Wiederholungen; und fo kann noch fo Manches in ihre 
Mitte gegeben werden, 

9 * 
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Kalbsbruft- Schnitten (oder Knorpeln) in einer Nagus 

Schale zu geben. Tendrons de veau en terrine. 

Die Kalbshruft: Schnitten werden weiß eingemacht, es wird 

aber dabei auf etwas mehr Soſe gehalten, um die dazu kommen— 

den Zuthaten gehörig mit Sofe begießen zu koͤnnen; wenn fie drei 

Viertheile weich find, fommen vier und zwanzig gepugter und in 

Gitronfaft umgefchwenkter Schampinionen dazu; zulest werden die 

Schnitten in die Nagu- Schale angerichtet und zugedeeftz zu der 

Sofe kommen dann noch gefhwungene oder gedämpfte Kälber: 

milche, Hahnenkaͤmme und Nierchen, Artifchockenböden und Fleifch 

Elöschen oder Kapaun-Nocken in Eplöffeln geformt, welche letztere, 
wenn fie gekocht find, gleich über die Schnitten gelegt werden; 
das Heine Nagu wird über das Ganze weggegoffen. 

Kalbsbruſt⸗Schnitten in Pfauenfhwanz:Form. Tendrons 
de veau en queue de paon. 

Erft werden die rothen, harten Knochen von den Knorpeln 

gefchnitten, dann die Bruft umgewendet, fo daß die Rippen auf 

den Tifch zu liegen kommen, ein weißes Tuch daruͤber ausgebreitet 

und mit dem flachen Hackmeſſer gefchlagen, dann in Stüde, drei 

gute Fingerbreit, gefihnitten, diefe an der dicken Seite abgerundet, 

nach der Rippe zu verlaufen laffen, und die Rippe einen Eleinen 

Querfingerbreit abgefchabt, fo daß das Ganze ein langes Herz, 

was Pfauenfchwanz genennt wird, vorftellt. Diefe werden dann 

ansgewällert und gewällt, und wie die andern Arten gedämpftz 

ſchoͤn glafürt, im Kranze angerichtet und ein Ragu von Scham— 

pinionen oder Kleinen Zwiebeln, Spinat und mehr dergleichen in 

ihre Mitte gegeben, 

KRalbsbruft- Schnitten mit Macaroni. Tendrons de 
veau à la Milanaise. 

Die nett zugefchnittenen Kalbshruft- Schnitten werden weich 

gedämpft, ihr Satz durchgegoffen und zu halber Glafur eingekocht, 

noch etwas andre Glaſur dazu gefügt, die Schnitten darein gelegt, 

und auf dem Feuer von beiden Seiten darinne glafürtz dann auf 

die Mitte der Schuͤſſel erjt etwas Macaronis mit Küfe gegeben, 

die Schnitten im Kranz darum gelegt und die übrigen Macaronis 

in die Mitte aufgehäuft. Man kann auch die Macaronis in ein 

Silberfafferol, oder in eine Paſtete anrichten und die Schnitten 

im Kranz darauf herum legen. 

Kalbsbruft- Schnitten nah Matrofen- Art. Tendrons 
de veau en matelote. 

Die gedämpften Schnitten werden in eine mit Kruften beſetzte 
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Schüffel, im Kranz oder gehäuft angerichtet, und cin Matrofen.- 
Ragu darein oder darüber gegeben. 

Kalbsbruft- Schnitten mit KRräuter-Sofe. Tendrons 
de veau a la ravigote. 

Ueber die, wie vorgehend, angerichteten Schnitten wird eine 
Kräuter - Sofe gegoffen, 

Kalbsbruft- Schnitten geröftee nah dem Marfchall. Ten- 
drons de veau à la Marechal. 

Die Kalbsbruft- Schnitten werden gedämpft und in ihrem Satz 
verfühlen gelaffen; dann heraus auf eine Gerviette gelegt; nach— 
dem fie abgetropft find, mit Ealter Aufleg: Sofe überfirichen und 
in Semmelbröfeln umgewendet, dann in Elare Butter’getauht und 
wieder in Semmelbröfeln umgewendet, gut damit belegt und auf 
den Roſt gereihet. Vor dem Anrichten werden fie auf Kohlen von 
beiden Seiten gebraten, dann im Kranze angerichtet und in ihre 
Mitte etwas ſtarker Fleifchfaft gegoffen. 

Kalbsbrufti- Schnitten in Oehl-Soſe. Tendrons de 
veau en maynonnaise. 

Nachdem die Schnitten gedämpft und ziemlich verkühlt find, 
werden fie heraus auf eine flahe Schüffel gelegt, eine andre 
Schüffel darüber gefest und leicht beſchwert; nach dem Gulzen 
nochmals abgerundet und alle zu gleicher Größe gefchnitten; dann 
von beiden Seiten glafürt (m. f. Kalbsbruſt-S. mit Macaronis) 
und in ihrer Glaſur erkalten gelaffenz nachher im Kranze fchon 
angerichtet, eine Oehl-Soſe in ihre Mitte gegoffen, und am Rande 
berum mit einer Schnure von Eleinen, gleichgroßen weißen Zwie- 
beichen, welche gewällt und mit Confommee weich gekocht, und 
grünen Pfefferaurkchen, welche in Form der Zwicbelchen abgeruns 
det worden find, geziertz oder man pußt die Schnitten mit Gar: 
dellen, Kapern, gebratnen rothen Rüben, gewällten Bertramblättern 
und dergleichen mehr aus. 

Kalbsbruft- Schnitten (Knorpeln) in Sulze. Tendrons 
de veau en aspic. 

Die Kalbsbruſt-Knorpeln werden hierzu etwas Eleiner zuge: 
fhnitten, gedämpft und in ihrem Sud verfühlen gelaffenz dann 
heraus genommen, wie vorhergehend gepreßt und nochmals alle zu 
gleicher Größe zugerundet. In einen Sulz: Model mit Tille wird 
höchftens drei Linien dick £lare, weiße Sulze gegoffen, wenn diefe 
auf dem Eis vet gefulzt it, die Schnitten im Kranz darein ge— 
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reihet, ein Querfingerhoch zerfloßne, Ealte Sulze am Rand hinein 
gegoffen, und wenn diefe gefulzt ift, der Model mit Sulz vollends 
gefüllt und recht veft fulzen gelaffenz; beim Anrichten dann in 
heißes Waffer getaucht, um daß fich die Sulze vom Model föft, 
diefer fchnell abgewifcht, auf die Schüffel geftürzt, abgehoben und 
in die Tille eine grüne Oehl-Soſe gegoffen, 

Kalbs- Schulter gedämpft. Epaule de veau braisee. 
Die Schulter wird auf der inwendigen Geite über den Beinen 

aufgefchnitten und diefe, ohne ein Loch weiter in das Fleijch zu 
fihneiden, heraus gelöftz das Fleifch wird auf den Tifch ausge: 
breitet und von innen, dem Faden nach, mit gewürztem groben 
Speck (m ſ. gevampftes Rindfleiſch) durchzogen, möglich? in ein 
Viereck gerichtet, zufammen gerollt, mit Speefplatten Überdeeft, mit | 
Bindfaden eingenezt und auch wie jenes Nindfleifch gedämpft. Bei | 
dem Anrichten wird der Bindfaden und Speck abgemacht, die 
Holle nett zugefchnitten, alafırt und Uber eine Unterlage von Eleiz | 
nen Möhren, Endivien, Spinat u. d. m. gelegt, oder auch eine | 
Soſe darunter gegeben. | 

Kalbsfhulter gebraten. Epaule de veau rotie. 
Die Schulter wird mit einem Spießchen durchftochen und da— 

mit auf den Bratfpieß gebunden; oder e8 wird der Bratfpieß 1 
gleich durchgefteeft, fo daß es Gleichgewicht hat, mit feinem Salz | 
überftreut und eingerieben, mit Papier, welches mit Butter beftri- | 
chen ift, überbunden, und bei mäßiger Hige, unter fleifigem Be— 
gießen, fieben Biertelftunden gebraten; eine Weile vorher wird das ı 
Papier abgemacht und dem Braten fchöne Farbe gegeben. 

Kalbsfchulter als Galantine.e Epaule de veau en 
galantine. 

Eine fchön weiße, fette Schulter wird vollkommen genommen, 
und die Knochen, wie vorgehend, heraus gelöft, das Fleifch aus= | 
gebreiter und viereckig zugefchnitten, auch, wo das Fleifch zu dicke 
if, davon weggenommen und dahin, wo es zu dünne ift, gelegt, | 
fo daß das Fleifch überall gleichftark wird; mit gewürztem Salz 
beftreut, mit Kalt» Paftetenfülle einen halben Fingerdick überftri- 
chen, mit Elein Fingerdicken Speckſtreifen, desgleichen Pökelzunge | 
oder abgekochten Schinken, ſchwarzen Trüffeln, und nach Belieben 
auch abgefochten ſchoͤn rothen Möhren, abwechfelnd ein Streifen | 
an den andern, durchaus belegt, diefe mit Fülle überftrichen, wieder 
mit Streifen überlegt und diefe wieder mit Fülle überftrichen, und 
fo fortz dann veft zufammen gerollt Cbeide Enden des Fleifches ' 

müfen zufammen reichen) und zugenaͤhet, mit Speeplatten überz 
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deckt, in eine reine Leinwand veſt eingewicelt und mit Bindfaden 
gut und veft eingeneztz nachher in eine Daͤmpf-Wanne, welche 
mit Speeplatten, einigen Scheiben rohen Schinken und derben 
Kalbfleifchfcheiben belegt ift, geſetzt, die ausgelöften Kuochen Elein 
gehackt und zwei Kalbsfuͤße dazu gethan, eine Flafche guter weißer 
Nein und fo viet Fleifcheruhe darauf gegoffen, daß die Brühe gut 
darüber gehet, angekocht und gut verſchaͤumt, hernah Salz, vier 
Gewürznägeln, ein halber Iheelöffelvoll ganzer Pfeffer, eine große 
Zwiebel, vier Möhren, vier Peterfilwurzeln, ein Sträußchen Pe- 
terfilie, zwei Eleine Lorbeerblätter und ein wenig Ihimian hinzu 
gefügt, zugedeet und langfam fieben -Viertel- bis zwei Stunden 
fortgefocht, man muß mit der Spiefnadel hineinftechen und fehen 
ob fie weich iftz dann zurück geftellt und in ihrem Sud erfalten 
gelaffenz nachher heraus gehoben, die Brühe abgefettet, durd)- 
gegoffen, im Nothfall noch bie zur gehörigen Stärke eingekocht, 
und dann nochmals dutch eine Serviette gegoſſen; hernach geklärt 
(m. ſ. Fleifchfulze), und ſulzen gelaffen. Die Galantine wird 
dann ausgebunden, nett zugefchnitten, abgetrocknet und mit feboner 
Glafur überglänztz die Schüffel mit fein gehackter Sulze beftreut, 
die Galantine darauf gelegt und mit Sulze noch ſchoͤn verziert. 

Kalbsfhulter- Drüfen. Noisettes d’epaules de veau. 

Diefe nur Daumenbreite, länglihe Drüfen fisen auf der 
Edyulter-Stelle, weldhe dem Hals am nächften iff, und find mit 
Fett umgeben. Um einen Kranz davon bilden zu Eönnen, muß 
man ihrer wenigftens zwanzig bis vier und zwanzig haben, Be— 
hutfam uud vollkommen ausgefchnitten werden fie mit Ealtem Waſ— 
fer eine Weile entfernt vom Feuer gefegt, dann überwällt, mit 
altem Waſſer abgefrifcht und nachher alle gleichgroß zugefchnitten, 
ohne das Fett wegzunehmenz hernach in einer Dämpfbrühe drei 
Viertel bis eine Stunde gefochtz oder ein Kafjerol mit Speck— 
platten belegt, zwei Möhren, zwei Peterſilwurzeln in Scheiben, 
zwei fleine Zwicbeln, ein halbes Lorbeerblatt und zwei Gewuͤrz— 
nägeln darüber ausgebreitet, die Drüfen darauf gereihet, ein wenig 
Conſommee oder Fleifhbrühe darauf gegoffen, mit Speckplatten 
überdeckt, ein rundes, mit Butter beftrichenes, Papier darauf ge- 
legt, mit dem Deckel gefchloffen, und, Kohlen unten und oben, ge: 
dampftz dann heraus auf einen Deckel gehoben, mit fohöner Gla- 

fur, wovon die Farbe durch ein wenig Krebsbutter erhöht ift, 
glafürt, im Kranz angerichtet und in ihre Mitte cin Schanpinion- 
mus, Geflügelmus, Blankett von Geflügel: u. f. m. gegeben. 

Kalbsrippen oder Kalbsrippchen. Cötelettes de veau. 
“Man muß dazu die Stuͤcken (carres) von ſtarken und weißen 

Kälbern nehmen; denn an den fihwachen, wie fie fo allgemein 
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find, iſt außer Haut und Knochen nur wenig Fleifch, und diejes 
ift zerrig und ohne Saft; auch muß das Fleifch altfchlach- 
ten ſeyn. 

Zwei folche halbe Kalbs-Ruͤcken werden, den Nippen vier Quer— 
finger Laͤnge laffend, von der Bruft gehackt, die Schulterftücke, 
welche daran figen und für gewöhnlich mit verkauft werden, ab» 
gelöft, das Fleifch vor fih und die Nippen aufwärts geftellt, die 
Nippen mit dem nöthigen Fleisch, alle von einerlei Größe, bis an 
den Rückgrat durchfchnitten, und hernach alle durchgehadtz; dann 
wird mit dem Meſſer bei dem Rippen Gelenfe eingefchnitten und 
fo das Fleiſch behutfam von dem Nücfgrat gelöft, ohne es zu bes 
ſchaͤdigen; oder es wird das Fleifh vom Nückgrat herein abge— 
fehnitten, und dieſer weggehackt. Don viefen Rippen wird dann 
Haut und Nerven weggemacht, ohne das Fleifch zu verfehren, weil 
es dadurch fonft eine fchlechte Forme bekommen würde, und fo 
werden fie dann mit dem flachen Hackmeſſer, mit Vorficht, einen 
halben Daumen dicke gefchlagen, wobei man die gute Forme zu 
bewirken fucht, und die Nippenfpisen einen Querfingerbreit abge— 
rast. Es find aber nur die drei erften Rippen, welche man 
ihres zarten Fleifches wegen fo behandeln kann und welche eine 
gute Form annehmenz die übrigen aber muͤſſen von Haut und 
Nerven befreit, mit dem Rücken des Hackmeſſers geklopft, ohne 
der Rippe zu nahe zu Eommen, damit Halt daran bleibt, über 
einander gelegt, zufammen gefchoben und endlich durch leichtes 
Hacken mit dem Meſſer gebunden und in ganz ähnliche Forme 
und Größe mit den andern gebracht werden. Da man öfters ges 
nöthiget ift, das Fleifh von zwei und drei Nippen an eine zu 
fehneiden, fo fan man die Muskeln der Kalbsfchultern aus der 
Haut und den Nerven löfen und mit daran hadenz diefes Fleifch 
ift zarter ald das der Nippen in der Nähe des Halfes. 

Kalbs-Rippen panirt und geröfte. Cötelettes de veau 
panees et grillees. 

Die vorhergehend befchriebenen Kalbs-Rippen werden mit Galz 
und wenig Pfeffer beftreut, in leicht zerlaffene Butter getaucht, 
darauf in ſchoͤn weißen, frifhen Semmelbrofeln umgewendet und 
in guter Form auf einen Deckel gelegt. Zehn Minuten vor dem 
Anrichten werden fie, mit der obern Seite unten, auf einen Roſt 
gereihet, auf ſtarke Kohlenglut gefest und auf beiden Geiten ſchuell 
zu fehöner Farbe gebraten, ohne fie auszutrocknen; zulest mit zers 
laffener Elarer Butter begoffen, in fchönem Kranz angerichtet und 
ein Elarer Fleifchfaft darıınter gegeben. So werden die Rippen 
auch um verfchiedene Gemüfe gelegt. 
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Kalbsrippen panirt in Butter gebraten. Cötelettes de 
veau pandes a l’Allemande. 

Die vorhergehenden Kalbsrippen werden, flatt in Butter, in 
zerfchlagenen Eiern und dann in Semmel umgewendet; ein Stick 
Butter heiß gemacht, mit der obern Seite zuerft darein gelegt und 
auf beiden Seiten zu fehöner Farbe gebraten, Diefe Rippen wer- 
den auch wie jene angerichtet. 

Kalbsrippen gefhwungen. Cötelettes de veau sautees. 

Zu einer Schüfel muß man hiezu vier bis fünf halbe Kalbs- 
rücken (carres) haben, um nur von den erften zarten Rippen Ge- 
brauch zu machen; im Mothfall müffen aber auch gehackte Rippen 
dazu angehen; das Fleifh muß dazu befonders altfchlachten feyn 
und die Rippen müffen recht gleichförmig bereitet werden; darauf ' 
werden fie mit Salz und weißem Pfeffer beftreut, in ein flaches 
Kafferol, welches mit Elarer Butter ausgegoffen iſt, gereihet, mit 
Elarer Butter gut übergoffen und mit einem runden, mit Butter 
beftrichenen, Papier veft überdeckt; acht Minuten vor dem Anrich- 
ten werden fie auf mäßige Kohlen-Glut gefeßt, (bei zu wenig 
Feuer würden fie ihren Saft fahren laffen und fochen, im Ge- 
gentheil aber würden fie Farbe nehmen, was fie nicht dürfen;) 
nach zwei Minuten umgewendet, und wieder nach zwei Minuten 
koͤnnen fie gar ſeyn; diefes wird daran erkannt: daß fie dem Fin- 

gerdruck körnig widerfiehen und Eein rother Saft mehr heraus 
quilltz dann wird die mehrfte Butter abgegoffen, etwas Glafur 
und eingekochte braune Soſe, fo wie auch Citronfaft daran gege— 
ben, gut aefchwungen und gebunden, und fo im Kranze fchön an— 
gerichtet. Auch kann man, bevor die Rippen noch vollig gar find, 
die Butter ganz abgiegen, Eiesgroß Glafur und ein wenig Fleifch- 
bruͤhe daran thun, fie fehwingen und wenden, damit fie über und 
über gut glafüren, dann anrichten, die Glafur mit ein wenig Con- 
ſommee oder Brühe loslöfen, ein wenig braune Sofe und Citron- 
faft dazu fügen, Nußgroß frifhe Butter darunter legiren und an 
die Nippen gießen. So kann man dann auch ein Ragu von 
Schampinionen, Trüffeln, oder auch ein Mus darein anrichten. 

Kalbs-Rippen gefpikt und glaſuͤrt. Cötelettes de 
veau piquees, glacees. 

Hier dürfen die Rippen bedingt nur von der zarten Art ſeyn; 
fie werden übrigens etwas ftärfer im Fleifch gehalten, als die vor— 
hergehenden; nachdem fie mit dem flachen Hackmeſſer gefchlagen 

‚und ſchoͤn geformt find, werden fie fein überfpickt, in ein mit Moͤh— 
ven, Deterfilwurzel, Zwiebel, halben Lorbeerblatt, zwei Gewürz- 



138 

naͤgeln und darauf mit Spedplatten belegtes Kafferol gereihet, 

etwag Conſommee oder Fleifchhrühe daran gegoffen, wenig gefals 

zen, ein rundes, mit Butter beftrichenes Papier darauf gedeckt, 

angekocht, zugedeckt, Kohlen unten und oben, ein und eine halbe 

Stunde langfam gedämpft; der Sa muß unterdeffen zu Glafur 

eingekocht und der Speck von oben ein wenig gefärbt ſeyn; fie 

werden dann ſchoͤn glaftırt, im Kranz angerichtet und in ihre Mitte 

werden Endivien, Sauerampf, Spinat, Gurken, Schampinionen, 

Paradiesäpfel- Sofe und mehr dergleichen gegeben. 

Kalbsrippen & la Singara. Cötelettes de veau 
a la Singara. 

Die vorhergehend befchriebenen Kalberippen werden, nachdem 

fie nett zugefchnitten find, mit drei Viertel gar gefochter Pöfel- 
zunge, welche halben Fingerdit Duerdaumenlang gefchritten,. und 
mit Salz und weißem Pfeffer beftreut worden ift, der Quere 
ſchoͤn durchzogen, hernach in heißgemachter Butter auf beiden Gei- 
ten langfam gefchwigt, bis daß fie fleif find; dann Ealt geftellt. 
Nachher werden fie nochmals nett zugefchnitten, wie vorhergehende 
eingefegt, mit Spedplatten und einem runden, mit Butter beftri- 
chenen, Papier bedeekt, und übrigens ganz wie jene gar gedämpft; 
dann herausgelegt, ſchoͤn glafürt und im Kranz angerichtet; die 

Glaſur im Kafferol wird mit etwas Conſommee oder Fleifchbrühe 
nebft etwas Spanifcher Sofe losgefocht und durch ein Haartuch 
gewunden, Nußgroß frische Butter darunter legirt und in ihre 
Mitte gegoffen. Man kann auch die übrige Pökelsunge fein wies 
gen, mit der Sofe warn machen und ein gutes Stückchen friſche 
Butter darein legiren. 

Kalbsrippen gefhwungen mit Schinken. Cötelettes de 
veau sautees au jambon. 

Die Kalbsrippen werden gefbwungen und glafürtz ebenfoviel 
Scheiben Schinken von der Nuß den Rippen ähnlich geformt, in 
ein wenig Fleiſchbruͤhe erwärmt und zwifchen einander zu fchönem 
Kranz angerichtet; in ihre Mitte wird eine Spanifche Soſe, mit 
Madeira: oder Malaga-Wein eingekocht, gegeben, 

Kalbsrippen gefhwungen mit Pöfelzunge. Cötelettes de 
veau sautees à l’ecarlate. 

Zwifchen die vorhergehenden Kalbsrippen werden ebenfoviel in - 
langer Herzform geſchnittener Scheiben Pökelzunge gereihet, und 
in ihre Mitte eine Paradiesäpfels oder andre beliebige Soſe ange: 

richtet. 
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Kalbsrippen A la Dreux. Côtelettes de veau à la 
Dreux. 

Diefe Kalbörippen werden wie die à Ja Singara, aber flatt der 
Poökelzunge mit groben Speck- und Schinken: Striemchen, welche 
mit Salz, Pfeffer und Muscatblüthe gewürzt worden find, ſyme— 
triſch durchzogen; uͤbrigens ganz wie jene beendet und angerichtet. 
In ihre Mitte kommt eine beliebige Soſe, ein Mus oder ein Ragu 
von Gurken u. d m. 

Kalbsrippen in Papierwideln. Cötelettes de veau en 
papillotes. 

Zwölf Kalberippen werden wie zum Schwingen vorbereitet; 
vier Eplöffelvoll feingefchnittene Schampinionen, zwei EBlöffelvoll 
Truͤffeln, drei EBlöffelvoll grüne Peterfitie, zwei Eßloͤffelvoll Zwie— 
bein oder Schalotten, Pfeffer und Muscatblüche mit fechs Loth 
Butter und fechs Loth gefchabtem Speck langſam gefchwigt und 
eingedampft, dann die Nippen darein gelegt, auf dem Feuer auf 
beiden Seiten, bis fie ziemlich gar find, fehwigen gelaffen und 
dann kalt geftellt. Man Eann fie nachher fo eimwickeln; oder, man 
legt die Rippen heraus, gießt einige Löffel braune oder weiße Sofe 
zu den Kräutern, laͤßt diefes zufammen dick einkochen, legirt es 
noch mit einigen Cierdottern und gieft diefes dann wieder über 
die Rippen; zulest werden fie wic die Rindszunge, nett und veft 
in Papier eingewicfelt, an der Rippenfpige das Papier mit Bind- 
faden veft darum gebunden, fo daß ja feine Soſe herauslaufen 
kann, und ebenfo wie jene Zunge fchön gebraten, der Bindfaden 
abgemacht und im Kranze angerichtet. 

Gefulzte Kalbsrippen. Cötelettes de veau a la 
belle vue. 

Zehn nette Kalbsrippen werden mit ohngefähr Zoll langen und 
einem Viertelszoll dicken Striemchen von Trüffeln und Pökelzunge 
ſymetriſch durchzogen, in ein mit Speckplatten belegtes Kafferol ge- 
reihet, wenig gefalzen, mit Speckplatten zugedeckt, die Abfälle von 
den Rippen, ganzer Pfeffer, zwei Möhren, zwei Peterfilwurzeln, 
zwei Zwiebeln mit zwei Gewürznägeln befteft, und ein Straͤuß— 
chen von einem Lorbeerblatt, wenig Bafılicum und Thimian dar— 
auf gethan, ein Glas Madeira: Wein und ebenfoviel Confonmee 
dazu gegoffen, ein rundes, mit Butter beftrichenes Papier darauf 
gelegt, angefocht, zugedeckt und bei wenig Kohlen unten und oben, 
eine und eine halbe bis zwei Stunden langſam, ja nicht zu weich 
gedampft und dann kalt geftellt. Ehe das Fett gerinnt, werden 
die Rippen heraus auf eine breite Schüffel gelegt, eine andre der 
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Art darüber gefegt und derb befchwert, damit fie recht gleich wer— 
denz unterdeffen wird in ein flaches, gut verzinntes Kafferof zwei 
Mefferrückendick Elare, weiße Sulze gegoffen und veft gefulztz nach 
dem vollEommmen Erkalten die Rippen nochmals nett zugefchnitten, 
befonders auch an beiden Segen abgefchärft, damit daß der Mar: 

mor rein hervor tritt, heil glafürt und auf die Sulze in das Kaf- 
ferol, alle auf einerlei Geite, gelegt, mit Sulze überdeckt und auf 
dem Eis recht veft fulzen gelaſſen; hernach mit einem dünnen fpie 
Kigen Meſſer, welches in heißes Waffer getaucht wird, in ihrer 
vollfommenen Größe ausgefchnitten, das Kajferol in warmes Wafz: 
fer, oder über Feuer gehalten, damit fie fich löfen, und dann auf 
eine Platte geflürjt, das Fleifchb oben und das Bein unterwärts, 
in ſchoͤnem Kranz auf die Schüffel gelegt, der Rand der Schüffel 
noch mit dunkſeren Sulz Schnittchen geziert und in die Mitte eine 
grüne Oehl-Soſe gegeben. 

Kalbsrüden gebraten. Carre de veau ä la broche. 
Ein ftarker, weißer, fetter halber Kalbsrücken wird von der 

erften Nippe an bis ein Stuͤckchen über das Schulterblatt, der 
Duere abachadt, das Schulterblattende herausgelöft, und die Haut 
auf das Fleifch beveſtiget; die Nippen werden fo geftußt, daß das 
Stück durchaus ein langes Viereck bildetz der Nückgrat abgelöft 
und abgehackt, dann auf die fleifchige Seite gefegt und am Ge— 
lenfe hin der Streifen vom Nückgrat auch noch weggehackt, ohne 
das Fleifch zu befchädigenz rein gewafchen, mit Salz überftreut 
und eingeriebenz Eleine Spießchen quer durch das dicke Fleiſch ge— 
fteft und an die Nippen beveftiget, damit das Stück fchöne Form 
nehme und behalte; der Länge nach ein Spiefchen durchgefteckt 
und damit auf den Bratfpieß gebunden, und ohngefaͤhr fünf Vier— 
telftunden gebraten, 

Kalbsruͤcken geſpickt. Carréè de veau pique. 
Ein ftarker halber Kalbsrücken wird von der erften Rippe an bis zur 

vierten Rippe vom Halfe herwärts genommen, und gerade, in der 
Quere abgehackt, das Stück Schulter weggelöft, der Rückgrat, wie 
vorhergebend, nett weggemacht und zu einem langen Viereck zuge: 
ftustz alle Haut und Nerven glatt weggefchnitten und fein über: 
ſpickt; das Fleifch durch Querfpießchen, oder durch Nadel und Fa: 
den mit den Rippen zufammen gehalten und gewölbte Form gege— 
ben; wie vorher an den Bratfpieß beveftiget und eine Stunde 
lang fihön gebraten, auch nach Befinden glafürt. Oder: in ein 
ovales Kafferol, wie die gefpieften Rippen eingefest, die Haut auf 
den Nippen mit Speekplättchen belegt, und übrigens ganz wie diez 
felben gedämpft und glaſuͤrt. Darunter kann cin Ragu von Gur- 
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Een, Spinat, Paradiesäpfel-Sofe und dergleichen mehr gegeben 
werden. 

Kalbsruͤcken mit Rahm. Carre de veau a la cr&me. 
Der zum Braten zugeftugte Kalbsrücen wird über Nacht in 

Milch gelegt, dann an den Spieß beveftiget und gefalzen, flatt der 
Butter mit fauerm Rahm begoffen und zu ſchoͤner Farbe gebra- 
ten; der abgetropfte Saft in der Bratpfanne wird mit etwas 
brauner Sofe und noch ein wenig Rahm eingekfocht, mit einigen 
Tropfen "Citronfaft gehoben, durch ein Haartuch gewunden und 
darunter gegeben, 

Kalböftog gedämpft. Cuissot de vearı braise. 
Es wird der Schwanz von dem Stoß meggefchnitten, das 

Schlußbein ausgelöft, das Knie weggehackt, und der Knochen einen 
Daumenbreit umfchnitten und abgefchabtz der Stoß abgewafchen, 
mit Salz beftreut, bei dem Gelenke ein Eleiner Einfchnitt gemacht, 
in eine Dämpfwanne, welche mit Speckplatten belegt ift, gefest, 
zwei Zwiebeln mit drei Nelken befteckt, ganzer Pfeffer, drei Moͤh⸗ 
ren, drei Peterſilwurzeln und ein kleines Lorbeerblatt dazu gefuͤgt, 
mit Speckplatten und einem Papier, welches mit Butter beſtrichen 
iſt, bedeckt, drei Achtelskanne Fleifchhrühe oder Waſſer daneben 
hinein gegoffen, mit dem Deckel gut verfchloffen und Kohlen unten 
und oben, oder in einer Röhre ohngefähr zwei Stunden gedämpft, 
(es kommt hier auf die Größe an); wenn er weich ift, heraus 
auf einen Deckel gelegt, glafürt und fo in dem Ofen oder der 
Roͤhre ein wenig anziehen gelaffen, nachher nochmals glafürt und 
dann eine beliebige Soſe darunter gegeben. Für gewöhnlich kann 
auch der Knochen am Gelenke weggefchnitten werden, 

Kalbsſtoß erftike. Cuissot de veau a l’etoufade. 
Der Stoß wird wie der vorhergehende vorbereitet, dann mit 

Fingerdiefem Sped, welcher in gewürztem Salz umgewendet wor— 
den, gut durchzogen, in eine pafjende Dampfwanne, welche mit 
Speckplatten belegt it, gefegt, vier Möhren, vier Peterfilwurzeln, 
einige Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, ein Eleines Sträufchen Thi- 
mian, fechs Gewürznägeln und ein halber Theelöffelvol ganzer 
Pfeffer dazu gefügt, mit Speckplatten und einem Papier überdeckt, 
eine DViertelsfanne weißer Wein dazu gegoffen, veft mit dem Dee 
£el verfchloffen, und der Rand mit Teig durchum verklebt, damit 
daß nichts ausdünften kann; dann angekocht, in glühende Afche ges 
fest, viel glühende Aſche oben darauf gethan und erhalten, und ges 
forgt, daß es unaufhörlich zwei, bis zwei und eine halbe Stunde 
fortdampfe. In einem verfühlten Ofen, oder in einer Röhre bei 
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wenig Hise, laͤßt fih diefe Dämpfart auch recht gut vollbringen. 
Der Sa wird nachher durchgegofen, und iſt Feiner vorhanden, 
fo wird die angefochte Kraft aufgelöft, abgefettet, mit einigen Loͤf— 
feln brauner Soſe verkocht und ziemlich Elar gelaffen, durchgewun— 
den und unter den glafürten Stoß gegeben. Bürgerlich wird ein 
wenig fchön braune Einbrenne zur Soſe angewendet, 

Kalbsſtoß gebraten. Cuissot de veau roti. 
Das Knie wird abgehauen, das Bein Fingerbreit vom Fleifch 

abgefchabt, der Stoß mit Salz beftreut, mit Gleichgewicht an den 
Spieß gefteeft, mit Butter beftrichenem Papier überdeckt und über: 
bunden, zwei, bis zwei und eine halbe Stunde langfam gebraten; 
eine Zeitlang vor dem Anrichten wird das Papier weggenommen 
und der Stoß mit frifchzerlaffener Butter begoffen, um daß er 
eine fiyöne Farbe nimmtz dann eine Eräftige braune Brühe dar- 
unter gegeben. 

Kalbsftog mit fauerm Rahm. Cuissot de veau 
a la cr&me. 

Diefes kann ein altfchlachtner Stoß, ſowie einer der in Eſſig— 
beiße oder einige Tage in Schliefermilch gelegen hat, ſeyn. Er 
wird wie der. vorhergehende an den Spieß gefteeft, mit Papier 
verbunden und erft die flarfe Hälfte gebraten; dann das Papier 
abgenommen, mit gutem fauerm Rahm begoffen und dabei gar 
und zu fihöner Farbe gebraten. Der Bratenfa wird mit etwas 
brauner Sofe und noch ein wenig Rahm verkocht, durchgewunden 
und unter den Stoß gegeben. Nach Belieben kann die Sofe mit 
Sardellenbutter legirt und mit Citronfaft gefchärft werden. 

Auch kann man den Stoß ebenfowohl in der Röhre zubereiten. 

Kalbsnuß geſpickt. Noix de veau piquee. Fricandeau. 

Diefe Muskel liegt an der innern Geite des Stoßes, am 
Schlußknochen an, wo fie. breit und diek ift, bis zum Gelenke hin, 
wo fie flach und fich zufpigend verläuft. Um eine anfehnliche 
Nuß, die eine Eleine Schuͤſſel füllt, zu bekommen, muß man einen 
fehr ſtarken, weißen Kalbsftoß haben. Man fehneidet am Schluß: 
Enochen fcharf hinunter bis auf die Röhre, und trennt die Nuß 
auf beiden Seiten bis zum Gelenke hin vollfommen, ohne etwas 
davon fißen zu laffen, von dem übrigen Fleiſch; fehneidet die dicke 
Haut mit dem Guter oder fonftigem Fett behutfam und rein weg, 
ſchlaͤgt die Nuß mit dem flachen Hackmeſſer mürbe, dehnt dabei 
die dicke Seite nach der Länge aus und formt daraus ein gleich 
dickes, freundliches Ovalz diefes wird dann mit der äußern Seite 
auf den genäßten Tifch gelegt, mit dem dinnen ſcharfen Meſſer 
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zwifchen der feinen Haut, die das Fleisch noch bedeckt und dem 
Fleifh an dem einen Ende eingefchnitten, und fo, indem man mit 
der linfen Hand aufdrücdt, feharf auf der Haut hingefahren und 
diefe glatt von dem Fleifch gejchiedenz die Nuß wird dann umge— 
kehrt und durch Abfchärfen mit einem fcharfen Meier der guten 
Form noch nachgeholfenz fo wird fie dann mit feinem Speck ganz 
voll und fchön uͤberſpickt; ein paſſendes Kafferol mit einigen Moͤh— 
ren, Peterjilienwurzeln und Zwiebeln in Scheiben gefchnitten, einis 
gen Pfefferkörnern, zwei Gewürznägeln, zwei Scheibchen Schin— 
fen und einigen Scheiben Kaldfleifch belegt und in der Mitte ge— 
häuft, Speckplatten darüber gebreitet und die. Kalbsnuß gewölbt 
darauf gefeßt, Conſommee daran gegoffen, fo daß folhe aber nur 
bis an den Speed gehet, mit einem runden, mit Butter beftriche- 
nem Papier bedeckt, angefocht, mit dem Deckel veft zugedeckt, und 
Kohlen unten und oben, fieben Viertel: bis zwei Stunden gedämpftz 

währenddem foll die Brühe auf Glafur eingekocht feyn ‚und der 

Speed eine fchön gelbe Farbe genommen haben; dann wird die 
Nuß heraus genommen, fchön glafürt und auf Endivien, Sauer— 
ampf, Schampinionmus, Paradiesäpfel- Sofe und mehr dergleichen 
angerichtet, 

Kalbsnuß gefpikt mit Macaronis. Noix de veau 
piqué a la Milanaise. 

In eine mit Kruften befeste Schüffel werden Macaronis mit 
Parmeſankaͤſe angerichtet, und die gefpiefte und glafürte Kalbsnuß 
darauf geſetzt. 

Gedämpfte Kalbsnuß bürgerlih. Noix de veau à la 
Bourgeeise. 

Die Kalbsnug wird wo möglich von einem weiblichen Kalb, 
was ein fchönes Euter hat, genommen; vollkommen ausgelöft wird 
fie zwifchen zwei weiße Tücher gelegt und mit dem flachen Hack— 
meſſer mürbe gefchlagen, dann mit Klein Fingerdickem Speed, wel- 

cher in Salz, Gewürz, Kräutern und Zwiebeln oder Schalotten 
umgemwendet iſt, gut durchzogen, ohne die Oberfläche zu befchädi- 
genz die Nuß muß gut durch das Euter bedeckt feyn und mit Fa- 
den angeheftet werden; desgleichen auch die Haut, damit fie bei 
dem Dämpfen nicht zurück treten koͤnnen; es wird alsdann ein 
pajjendes Kafferol mit Butter ausgeftrichen, die Nuß darein ge- 
fest, einige Möhren, einige Peterfilwurzeln, zwei Zwiebeln mit 
zwei Melken beſteckt und ein Lorbeerblatt darum gethan, ein wenig 
Fleiſchbruͤhe daran gegoſſen, wenig geſalzen, ein rundes mit Butter 
beſtrichnes Papier darüber gedeckt, angekocht, zugedeckt, Kohlen un: 

ten und glühende Afche oben, fieben Viertel» bis zwei Stunden 
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gedämpft; bei dem Anrichten herausgehoben, der Bindfaden abge 

macht, glaſuͤrt, auf die Schüffel gefest, die ganzen Gemüfe darum 

gelegt und der Satz davon darunter gegoffen; oder aud) der Satz 

mit etwas brauner Soſe verdickt und darunter gegeben, So koͤn— 

nen auch verfchiedne Gemüfe, Muüfer, Ragus und Sofen darunter 

angerichtet werden. Im Fall man £eine Glafur hätte, fo müßte 

man den Satz dazu einfochen und damit glafüren, 

Kalbsnuß & la Conti. Noix de veau a la Conti 
ou en bedeau. 

Es wird eine weibliche Kalbsnuß mit einem recht großen Eu— 

ter genommen, zwifchen zwei weißen QTüchern mit dem flachen 

Hackmeſſer gefchlagen und die unbedeckte Stelle zum Feinfpiefen 

abgefchärft. Erſt wird die Nuß von unten mit grobem Speck, 

welcher mit Salz und Pfeffer beſtreut if, durchzogen, und. dann 

oben auf der unbedeekten Seite fein geſpickt; das Euter und die 

Haut werden wieder, wie oben, an das Fleifch bevefliget, und 

daͤruͤber eine Speckplatte gelegtz übrigens wird diefe fo wie die 

gefpiekte Kalbsnuß gedämpft und glafürtz der Sa wird mit Graus 

ner Sofe und etwas Conſommee fosgekocht, durchgewunden und 

unter die Nuß gegeben. Auch Eann man Gurken, Endivien, Sauer: 

ampf u. d. m, darunter anrichten, 

Kalbsnuß & la Gendarme. Noix de veau a la 
Gendarme. 

Eine Nuß, wie die vorhergehende, wird von innen mit groben 

Speck⸗ und Schinten-Striemen, welche mit Salz, Gewürz, Kräus 

tern und nach Belieben Schalotten gewürzt find, durchfpiekt, in 

eine Schale oder tiefe Schüffel gelegt, zwei Zwiebeln in Scheiben 

gefchnitten, grüne Peterfilie, zwei Lorbeerblätter, eine Zinke Knob— 

lauch, Baſilicum und Ihimian dazu gefügt, Salz und Pfeffer 

darüber geftreut, mit feinem. Och! begoffen und fo vier und zwan— 

zig Stunden gebeiztz dann ein Eleiner Spieß durchgefteeft und das 

mit auf dem Bratfpieß beveftiget, die ganzen Zuthaten darauf ge— 

legt, mit Butter beftrichenem Papier umbunden und gebraten; zu— 

letst das Papier abgenommen, Farbe gegeben, oder im Nothfall 

glafürt, und eine Pfeffer-Sofe darunter gegofjen. 

Kalbsnuß in fhöner Anfihe. Noix de veau ala 

belle vue. u 

Dazu wird eine ftarke, von Fleifch fehr weiße, weibliche Kalbs⸗ 

nuß mit einem großen Enter genommen, zwifchen zwei weißen Tuͤ— 

chern mit dem flachen Hackmeſſer gejchlagen und dabei eine gefäl- 
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lige Form bewirktz dann das Euter auf die Mitte in fhöne Lage 
gerichtet, und fammet der Haut an das Fleiſch beveftigetz vorher 
aber von der innern Geite mit groben Striemen von fchwarzen 
Trüffeln, Pökelzunge und gewällten Kalbseuter gefpiekt, in Speck— 

“platten eingehüllt und darauf gebunden, in ein ‚Kafferol gefert, 
Kalbfleifch - Schnitten, Abfälle von Geflügel, ein £leiner Strauß 
Peterfilie nebft Lorbeerblatt, zwei Möhren, eine Zwicbel mit zwei 
Gewürznägeln beſteckt, einige Pfefferkörner dazu gefügt, ein halbes 
Glas Franzbranntwein, ‚ein Glas Madeira: Wein und ein wenig 
Conſommee dazu gegojjen, gefalzen, mit einem runden, mit Butter 
beftrichenen Papier bedeckt, mit dem Dedel gut gefchloffen und 
angekocht, dann, oben und unten Gluth, zwei, bis zwei und eine 
Diertelftunde ganz langfam gedämpft; hernach in ihrem Sud zu— 
rück geftelltz und nach dem DVerkühlen herausgenommen, zugedeckt 
und vollends bis zum Sulzen ſtehen gelaſſen; zulest Faden, Speck 

und alles Unanfehnliche abgemacht, die Nuß abgetrocdnet und nett 
zugeſtutzt, dem Kalbseuter das Anfehn eines Diadems gegeben, mit 
heller Glafur fchön glafürt, mit Elarer Sulze, grünen Pfeffergur: 
ten, Kapern u. d. m. ſchoͤn ausgepußt, auf eine Oehl-Soſe in die 

Schuͤſſel gefegt und der Schüffelrand mit Sulz-Schnitten bekraͤnzt. 

Kalbsnug in Sulze. Noix de veau en aspic. 
Eine gefpiekte, glafürte, zum Gulzen Ealtgewordene Kalbsnuß 

wird in gleichdünne und gleichgroße ſchoͤne Scheiben gefchnitten ; 
in einen Sulz: Model Eleinen Fingersdice Elare Sulze gegoffen, 
und nachdem diefe veft gefulzt iſt, ein fchöner Kranz von der 
Kalbsuuß darein gelegt, fo daß an der Seite ein halber Daumen— 
breit Raum bleibt, und in die Mitte ein Eleines Nagu von Hah— 
nen=- Kammen und Mierchen in feinem Befchamel gegeben; an den. 
Seiten ein Duerfinger hoch zerfloffene Ealte Sulze hinein gegoffen 
und fo erft veft fulzen gelaffen, dann mit zerfloffener Falter Sulze 
Bert und in das Eis geftellt. Uebrigens m. Kalbsgehirn in 

ulze. 

Geſpicktes Kalbfleiſch bürgerlih.  Frieandeaux a la 
Bourgeoise. 

Es werden die Muskeln zum Theil, oder auch alle von einem 
Kalbsſtoß ausgelöft, die größten nach Belieben getheilt, mit dem 
flachen Hackmeſſer mürbe gefchlagen, dann von aller Haut und 
Nerven befreit, etwas zugerunder und überfpicktz unterdeffen wer— 
den die Knochen zerhackt, zum Feuer gefegt, und mit Wurzeln, 
Zwiebel, ein bis zwei Nelken und Pfefferkörnern eine Brühe das 
von gekocht; im ein pafjendes Kaſſerol werden die fleifchigen Ab— 
falle, eine Zwiebel mit zwei Nägeln beſteckt, etwas Pfefferkörner, 

1. Theil, 10 
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ein Lorbeerblatt, zwei Möhren und zwei Peterfilienwurzeln in 

Scheiben gefchnitten, gelegt, die Frikandos daranf gereihet, mit 

Salz überftreut, mit einem runden mit Butter beftrichenen Papier 

überdeckt, etwas Brühe daran gegoffen, fo daß diefe die Frikandos 

nur berührt, dann angekocht, mit dem Deckel veſt geſchloſſen und 

fo fechs big fieben Biertelftunden, Kohlen unten und oben, ge— 

dämpft; die Brühe foll unterdejfen zu Glaſur eingekocht fenn, wo 

nicht, fo müßte man fie auf ſchnellem Feuer dahin einkochen; und 

der Speck ſoll ſich Schon gelb gefärbt habenz fo werden die Fri— 

Eandos herausgenommen und warm geftelltz auf ven Satz wird 

ohugefaͤhr eine halbe Kanne Brühe aufgefüllt, aufgekocht und durd) 

ein feines Sieb gegoffen, abgefertet und unter Verſchaumen zu 

fehön Elarer Glafur, welche die Diekigkeit eines gutfließenden Eis 

rops haben muß, eingefocht, und die Frifandos damit glafürt, 

Die übrige Glafur wird mit ein wenig Brühe und ein wenig 

brauner oder weißer. Sofe, welche man unterdeffen bereitet hat, 

fosgefocht und. darunter gegeben. Go koͤnnen mehrerlei Sofen, 

desgleichen aud) Sauerampf oder Spinat darunter gegeben werden. 

Granadchen von Kalb. Grenadins de veau. 

Nachdem eine große, fehöne Kalbenug wie zum Spiden vor: 

Gereitet if, wird fie in ihrer Diekigkeit in zwei Theile gerade 

durcchgefchnitten, mit dem flachen Hackmeſſer nochmals ein wenig 

geplattet, jede Platte in drei oder vier längliche Theile gefchnitten, 

und in langer Herzform zugerundet, eins davon aber wird ganz 

rund gehalten; diefe werden alle fein, voll und ſchoͤn uͤberſpickt; 

dann werden fie den vorhergehenden Frikandos ähnlich eingefekt, 

gedämpft und glafürt, mit dem Unterfchiede: daß unter jedes dik— 

es Ende diefer Granadchen, fo wie auch unter das runde, eine 

halbe Zwiebel, alle von gleicher Größe, gelegt wird, um fie zu 

woͤlben; auch wird bier Conſommee ftatt Kalbsbrühe genommenz 

in fünf bis fechs DViertelftunden werden fie gut ſeyn. Sie werden 

auf Endivien, Sauerampfmus, Schampinionmus, Paradiesäpfels 

Sofe u. d. m. angerichtet, und fo, daß die Spisen auf die Mitte 

der Schuͤſſel kommen, und das runde in die Mitte auf die Spiz- 

zen geſetzt. 

Geklopftes Kalbfleifh. Escalopes de veau. 

Eine fehöne und altfchlachtene Kalbsnuß wird rein gehäutet, 

dem Faden nach im ein und einen halben Fingerdide vierecfige 

Stückchen, und diefe wieder der Quere in gute Thalerdicke Scheib— 

hen gefchnitten, mit dem flachen Hackmeſſer ein wenig gefchlagen 

und alle zu einerlei Dicke und Größe zugerundet, in ein flaches 

Kafferol, welches mit klarer Butter ausgegoffen iſt, gereihet, mit 

Salz und weißem Pfeffer uͤberſtreut, mit klarer Butter uͤbergoſſen 
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und mit Papier zugededt. Bel dem Anrichten wird das Kafferol 
über ftarkes Feuer gefest, nach einer Minute die Stückchen alle 
gewendet, und wieder nach einer Minute, wenn fie durchaus veft 
und gar find, die Butter bis auf ohngeführ einen Anrichtlöffelvoll 
Satz abgegoſſen, eingefochte heiße braune Soſe darauf gegeben, 

' gehörig -gefalzen, mit Gitronfaft gefchärft, gut durcheinander ge: 
fehwenft und gebunden, und dann in eine befruftere Schüffel oder 
Brod£rufte angerichtet, 

Kalb» Roöllden. Popiettes de veau. 

Eine gute und altfchlachtene Kalbsnuß wird rein gehäutet, mit 
dem flahen Hackmeſſer zu ohngefähr gleicher Dicke gefchlagen, 
dann, den Faden der Quer, in dünne Scheiben gefchnitten, diefe 
mit dem flachen Hackmeſſer leicht geplattet, alle zu einerlei Breite 
und Größe zugefchnitten, und mit Salz und wenig weißem Pfef- 
fer überftreutz dann einen Meſſerruͤckendicke Garfülle darauf ge: 
ftrichen, zufammen gerollt und mit Bindfaden umbunden, damit fie 
nicht auseinander gehen; ein Kafferol mit dünnen Speckplatten be— 
legt, die Roͤllchen darein gereihet, ein Sträußchen Peterfilie nebft 

Zipollen, ein bis zwei Gewürznägeln und ein halbes Lorbeerblatt 
/ eingebunden dazu gefügt, mit dünnen Spedplatten überdeckt, ein 
Glas weißer Wein und ebenfoviel Confommee oder Fleifchbrühe 
dazu gegoffen, zugedeckt, Kohlen unten und oben, drei Viertel= big 
eine Stunde gedämpftz nachher der Satz durch ein feines Sich 
gegoffen, braune Soſe dazu gethan und nicht fehr dick eingekocht, 
die Röllchen glafürt, angerichtet und die Sofe darunter gegeben, 

Gehackte Kalbs-Schnitten. Fricadeles de veau. 

Derbes, zartes Kalbfleifh wird aus der Haut und von den 
Nerven gefchabt, der dritte oder vierte Theil foviel Kalbsnierenfett 
oder Rindsmark, oder auch Mierenftollen, gereinigt und von aller 
Haut befreit, dazu gethan, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben 
auch mit feingefchnittener Citronfchale, und ebenſo Schalotten ges 
würzt, und durcheinander recht fein gemwiegtz dann halben Fingers: 
dicke, in Größe einer Obertaffe, runde oder ovale Schnitten davon 
geformt; Butter heiß gemacht, die Schnitten darein gelegt und 
auf beiden Seiten zu fihöner Farbe gebraten, angerichtet und ein 
Sleifchfaft oder eine Sardellenfofe darunter gegeben. So kann 
man die Schnitten auch in zerlaßner Butter und dann in Gem: 
mel um£ehren und auf dem Roſt braten; oder in zerfchlagenem 
Ei ummwenden, mit Semmelbröfeln belegen und in heißgemachter 
Butter zu fehöner Farbe braten. Auf legtere Weiſe koͤnnen fie 
auch um Gemüfe gelegt werden. ; 

10 * 
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Gemeine Kalb» Schnitten panirt und gebraten. Frica- 

deles de veau a la Bourgeoise. 

Man kann einige Muskeln aus der Keule oder auch aus der 

Schulter nehmen. Cie werden aus der Haut und den Nerven 

gefchält, ohngefähr in zwei Fingerlange, dicke und breite Stuͤckchen 

gefihnitten, mit dem flachen Hackmeſſer einen halben Finger dünne | 

gefchlagen, und ovalrund zugeſchnitten; die Abfchnigeln werden fein 

gehackt und in die nämliche Forme zuſammen geſchoben; dann mit 

Salz und Pfeffer uͤberſtreut, im gut zerfchlagenem Ei umgewendet 

und mit feinen Semmelbroͤſeln belegt. Eine PViertelftunde vor dem 

Anrichten werden fie in heiße Butter gelegt und auf beiden Seiten 

zu fehöner Farbe gebraten. Man kann fie mit einem Fleiſchſaft 

geben oder um ein Gemuͤſe legen. 

Kalbs⸗ Nierenſtuͤck gebraten. Longe de veau a la 
broche. 

Wenn der Braten anſehnlich ſeyn ſoll, ſo muß er drei bis vier 

Querfinger hinter dem Huͤftknochen nach der Keule zu, und mit 

drei Rippen ſchoͤn viereckig gehauen ſeyn. Die Rippen werden 

bis auf drei bis vier Querfinger am dicken Fleiſch geknickt, gebro— 

chen und die langen Enden heraus gezogen; der Ruͤckgrat wird, 

ohne dem Anſehen zu ſchaden, weggeſchaͤrft und das Uebrige fein 

geknickt, um beim Vorſchneiden durchſchneiden zu koͤnnen; dann | 

mit Salz überftreut, das Bauchfleifch bis au die Niere hinan ger 

rollt und mit Spießchen veft angefteckt, fo daß es ein langes | 

Viereck darftelltz der Bratfpieß durchgefteckt, ein ftarkes Spießchen 

über die Querfpießchen gelegt und auf den großen Spieß gebuns | 

den, und fo der Braten gut beveftigetz nachher mit einigen, mit | 

Butter beftrichenen Bogen Papier uͤberdeckt und daranf gebunden 

und fechs bis ſieben Viertelftunden gebraten; eine halbe Stunde | 

zuvor das Papier abgenommen, mit frifchzerlaffener Butter beträus | 

felt und zu fehöner Narbe beendet, Eine braune Kalbsbrühe mit | 

Glaſur verftärft wird darunter gegeben. 

Kalbs-Nierenſtuͤck mit fügem Rahm gebraten. Longe 

de veau à la creme. 

Das zum Braten zubereitete Stuͤck wird vier und zwanzig | 

Stunden an kaltem Ort in Milch gelegt und dann wie vorherge⸗ 

hend an den Spieß geftedkt. Zwei Möhren, zwei Peterſilwurzeln, 

ein Lorbeerblatt, drei Gewuͤrznaͤgeln, ganzer Pfeffer und vier Loth 

rother Schinken werden mit vier Loth Butter ganz langſam ge⸗ 

ſchwitzt, dann ein Eßloͤffelvoll Mehl darunter gerührt, mit einet 

Kanne Rahm oder Milch aufgefüllt, eine Viertelſtunde ganz lang? | 
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ſam gekocht, und dann durch ein Haartuch gewunden. Der Bra: 
ten wird mit Salz und weißem Pfeffer beftrent und am das Feuer 
gelegt, wenn er angezogen hat, mit dem Befchamel begoffen, lang— 
fam gar gebraten und in Acht genommen, daß er Eeine fchwarzen 
Flecke nimme; der Bratenfak und das übrige Befchamel werden 
mit brauner Brühe oder Glafur verkocht, durchgewunden und theils 
darunter, theild zur Seite gegeben, Ebenfowohl kann das Nieren: 
ftücf mit fauerm Rahm gebraten werden, (m. fe Kalbs- Stoß mit 
fauerm Rahm). 

Kalbs⸗Lendchen auf bunte Weiſe. Tilets — de 
veau bigarres. 

Sechs oder acht Lendchen werden zum Spicken vorbereitet; 
die eine Hälfte mit feinem Speck und die andre mit Truͤffeln oder 
Poͤkelzunge geſpickt; dann wie ‚die. geſpickte Kalbsnuß, aber nur 
drei Viertel- bis eine Stunde gedaͤmpft; eben fo glaſuͤrt und auf 
ein feines Ragu, Endivien und dergleichen angerichtet, 

Weißes Kalbs-Ragu. Blanquette de veau. 
VUebriggebliebener Kalbsbraten wird aus aller Haut geſchaͤlt, 

dem Faden nach in Zolldicke Walzchen, und dieſe in Meſſerruͤcken— 
dicke Blaͤttchen geſchnitten, wo moͤglich mit einem Theil in Scheib— 
chen geſchnittener abgeſchwitzter Schampinionen in eine heißgemachte 
legirte Soſe oder eingekochte feine Beſchamel-Soſe gethan, zuſam— 
men gut erhitzt, ohne kochen zu laſſen, und ein Stuͤckchen recht 
gute Butter darunter legirt, nach Belieben mit weißem Pfeffer ge— 
wuͤrzt und mit etwas Citronfaft gefchärft, und in eine Blätterpa- 
ftete, oder Neisfafferol, oder in eine befruftete Schuͤſſel angerichtet 
und mit weichen Eiern befränzt. 

Braunes Kalbs-Ragu. Ragout de veau. 

Das Fleifch wird wie vorhergehend, oder auch in fchön eckige 
Scheibchen oder Striemchen gefchnitten; einige Händevoll Scham— 
pinionen, nachdem fie gepugt, in Gitronfaft geſchwenkt, und in 
Scheiben gefchnitten worden find, werden mit einem Stückchen 
Butter zum Feuer gefegt und kurz eingefchwißt, dann das Fleifch 
darin umgefchwenkt, recht langfam warm gemacht und hernach ein 
gekochte braune Soſe dazu gethan, ein wenig weißer Pfeffer dazu 
gefuͤgt, durchgeſchweukt und gehoͤrig geſalzen; nach Befinden auch 
noch mit ein wenig Citronfaft gehoben und in einen Reisrand oder 
auf eine mit Kruften befeste Schüffel angerichtet. 

Bürgerlich kann man einen halben Eßloͤffel feingefchnittene Zwie— 
bel oder Schalotten, einen Eßloͤffelvoll Peterfilie und zwei EBlöfs 
felvoll Feingefchnittene Schampinionen, auch feingewiegte Citron— 
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fchale in Eiesgroß Butter fhwisen, eine Einbrenn-Soſe dazu gie 
Ben, zu gehöriger Diefigkeit kochen, Pfeffer und nöthiges Salz 
daran thun, das Fleifch darin erwärmen, ohne Eochen zu laſſen, 
und mit Gitronfaft oder ein wenig Weineffig fauern, Oder man 
nimmt blos eine gut verfochte und gewürzte Einbrenn: Sofe von 
aehöriger Dicekigkeit, legirt ein Stuͤckchen Sardellenbutter darunter, 
fäuert mit Citronfaft oder Weinefjig und macht das Fleifch dars 
inne warm. Statt Sardellen fann man auch Kavern oder gute 
grüne Pfeffergurfen in Scheiben gefchnitten daran thun. 

Kalbögehäk. Hachis de veau. 
Kalter Kalböbraten wird abgefchält und alles weggethan, was 

nicht weiß und zart ift, hernach fein gewiegt und in ein Kafferol 
gefchloffen; beim Anrichten heiße, gute Befchamelfofe darauf ges 
soffen, Salz, weißer Pfeffer und ein wenig Muscatnuß dazu gez 
fügt und heiß gerührt, aber ja nicht Eochen gelaffen, und dann ein 
Stückchen recht gute Butter darumter legirt; es muß cin faftiges, 
weder zu dickes noch zu dünnes Mus feunz und wird in ein 
Reiskaſſerol, oder auf die Schüffel angerichtet, mit ein wenig Ber 
ſchamel überglänzt und verlorne Eier darum geſetzt. 

Kuchen von Kalbsgehäd. Gäteau de hachis de veau. 
Don einer Kanne Rahm und ein und einem halben Eßloͤffel— 

voll Mehl wird eine gemeine Befchamelfofe gemacht Cm. ſ. ges 
meine Befchamelfofe), zu einem Brei eingekocht und durchgewuns 
den, oder auch durchgeftrichen; guten Eiesgroß Butter, weißer 
Pfeffer und nöthiges Salz dazu gefügt und heiß gerührt, dann 
ein Teller voll feingewiegtes, gedämpftes oder gebratnes Kaldfleifch 
darunter warm gerührt, und darauf gefehen, daß es ein faftiges, 
weder zu trocnes noch zu weiches Mus ſei; darein werden ohns 
gefähr drei ganze Eier und fünf Eierdotter, welche erft fein zer— 
quirlt worden find, gerührt. Cine Schalottenforme oder Kafferol 
wird dünne mit Elarer Butter ausgeftrichenz auf die Mitte des 
Bodens ein dimnes rundes Speckplättchen gelegt, das übrige des | 
Bodens aber mit langlich zugefpisten dünnen Speeffchnittchen, das 
breite Ende am Rand anftoßend und die Spise auf das runde 
Plaͤttchen zu liegen Eommend, ein wenig übereinander greifend,-bes | 
deckt; der Nand nochmals mit Elaree Butter überftrichen und mit 
feinen Semmelbröfeln beftreut, das Gehaͤck darein gefüllt, mit 
einem runden, mit Butter beftrichenen Papier bedeckt und im 
Dfen oder in der Roͤhre bei mäßiger Hige eine Stunde lang ges 
backen; dann auf die Schuffel geftürzt, der Speck mit dünner -| 
Glaſur überftrichen und ein ſtarker Fleifchfaft, nach Belieben mit 
Citronſaft gefchärft, darunter gegeben. 
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Don dem Schövs, Du mouton. 

Ein guter Schöps muß fett, und voll im Fleifche feynz das 
Fett muß weiß, und „das Fleifch braumroth fehen. Dann gehört 
dazu, daß das Fleifch vor dem Gebrauch immer altfchlachten fen. 

Schoͤps⸗ Gehirn. Cervelles de mouton. 
Dieſe Gehirne ſind nicht ſo gut, wie die Kalbsgehirne, im 

Nothfall aber werden ſie eben ſo zubereitet. 

Schoͤpsruͤcken- Mark. Amourettes de mouton. 
Dieſes iſt ebenfalls nicht ſo gut, wie das von Kalb, doch wird 

es ebenſo zubereitet. 

ShöpsMieren geſchwungen mit Schampagner Wein. 
. Rognons de meuton sautes au vin de 

Champagne. 
Die Nieren werden der Länge nach von einander gefchnitten, 

das feine Haͤutchen davon abgezogen, in ein mit Elarer Butter aus— 
geftrichenes Kafferol gereihet, mit Salz und weißem Pfeffer be: 
ficeut, mit Elarer Butter übergofjen und mit runden, mit Butter 
beftrichenen, Papiek 'veft bedeckt. Bor dem Anrichten werden fie 
auf gutes Feuer gefest, auf beiden Seiten in fünf bis fechs Mi— 
nuten gar gemacht, dann die mehrſte Butter abgegoffen, ein EB: - 
löffelvoll Mehl daran geftaubt und umgefchwentt, ein Glas Schan- 
pagner- Wein und dunkle Glaffe dazu gethan, gut durch einander 
gefchwungen und auf dem Feuer fort bewegt, bis daß das Ragu 
vollfommen erhist iſt, aber ja nicht Eochen gelaffen, nad) Befinden 
nod) Spanifche Sofe und Citronfaft hinzu gefügt, vollfommen gez. 
falzen und in eine befruftete Schüffel angerichtet. 

Schoͤps-⸗Nieren geſchwungen italienifh. Rognons de 
mouton sautes à PItalienne. 

Zwoͤlf bis funfzehn Nieren werden wie die vorhergehenden gar 
gemacht, der groͤßte Theil der Butter abgegoſſen, eine italienſche 
Soſe daran gegeben, mit Citronſaft geſchaͤrft, gut durchgeſchweukt 
und gebunden, und wie jene angerichtet. 

‚Shöps- Zungen: gedämpft. Langues de mouton 
braisees. 

Ohngefaͤhr zwölf Schöps - Zungen werden rein gewafchen, mit 
kaltem Warfer zum Feuer gejest, verfchaumt, und fo lang gekocht, 
bis fich die Haut gut abziehen läßt; dann werden fie behutfan 
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rein abgezogen, nett zugefchnitten, in ein mit Speckplatten belege 
tes Kafferol gereihet, gefalzen und mit Dämpfbrühe begoſſen; oder | 
Zwiebel, Wurzeln, Gewürz und ein Lorbeerblatt dazu gethan, mit 
Speckplatten bedeckt, mit Fleiſchbruͤhe begoſſen, ein rundes, mit 
Butter beſtrichenes Papier daruͤber gedeckt und ſo weich gedaͤmpft. 

Schoͤps-Zungen mit kleinen Möhren, Langues de 
mouton aux petites racines. 

Die Zungen werden wie vorhergehend gedämpft, ganz oder in 
Hälften gefchnitten glafürt, im Kranz auf die Schüffel gelegt; oder: 
an beiden Enden nicht ganz durchfchnitten, auseinander gedrängt, ' 
daß fie ein Herz bilden, und fo eine über die andre gelegt im 
Kranze angerichtet und die Eleinen Möhren in die Mitte gegeben, ' 
Ebenfo Eönnen die Zungen mit weißen Rüben, mit gemifchtem Ges 
müs, mit Endivien, mit Spinat, mit Zwicbelmus, mit Robert— 
Sofe, mit Paradiesäpfel-Sofe und dergleichen mehr gegeben werden, 

Schöp8, Zungen a la Nivernoise. Langues de mou- 
ton à la Nivernoise. 

Die Zungen, nachdem fie gedämpft und verkuͤhlt find, werden 
auf eine breite Schuͤſſel gelegt, eine aͤhnliche daruͤber geſetzt und 
beſchwert damit ſie eine gleiche und ſchoͤne Form nehmen; nachher 
nett zugeſchnitten, mit verduͤnnter Glaſur in ein Kaſſerol gethan 
und darinne erhitzt und glaſuͤrt, im Kranz auf die Schuͤſſel ange⸗ 
richtet, ein Kranz von ganzen gedaͤmpften Lattichen und Moͤhren, 
in langer Herzform, dazwiſchen, darum gelegt, und kleine Moͤhren 
in die Mitte gegeben. 

Schöps : Zungen auf EN Langues de mou- | 
ton à la matelote. 

Die gedampften Schöps Zungen werden fihön angerichtet und , 
mit einem Matroſen-Ragu begoſſen. 

Schöps.Zungen mit Fülle. Langues de mouton 
au gratin. 

Die Zungen werden gedämpft und in ihrer Brühe erkalten 
gelaffenz dann heraus genommen, abgetrocnet, ein Einfchnitt in 
die Mitte, der Länge nach, gemacht, ohne die Enden durchzufchneis 
den, fo daß fie eine Herzform befommenz dieſe Mitte wird mit 
Gar- oder Leber: Fülle ausgefüllt, und glatt geftrichen, und fo alle 
von gleicher Formz dann wird der Boden der Anrichtfehuffel einen 
halben Fingerdiefe mit eben folcher Fülle beftrichen, die Zungen 
aneinander, die Spisen auf die Mitte richtend, darauf gefekt, 
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daran herum ein Nändchen von Fülle aufgeſtrichen und das Ganze 
nett aufgepußtz dann alles mit Elarer Butter überftrichen, ein eben 
fo breites, mit Butter bejtrichenes Papier darüber gedeckt, und 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten in einem nicht fehr heißen 
Ofen geftellt und gebacken; wenn Fett darauf feyn follte, fo wird 
es ausgetunkt, und nachdem eine italienfche Sofe darüber gegeben. 

Schoͤps⸗ Zungen in Papierwickeln. Langues de mou— 
ton en papillotes. 

Die Schöps-Zungen werden gedämpft und in ihrem Sud er- 
falten gelaffenz dann ganz oder in zwei Theile gefchnitten mit 
Kräutern begoffen (m. ſ. Kalbsrippen), in Papier eingewickele und 
ganz wie jene beendet. 

Schöps- Zungen gebläftere mit Öurfen. Emince de 
langues de mouton aux concombres. 

Die gedämpften und in ihrem Sud Falt gewordenen Zungen 
werden herausgenommen, abgetrocknet, der Laͤnge nach mittendurch 
und dann der Quere in Meſſerruͤckendicke Scheibchen geſchnit— 
ten, etwas Glaſur darauf gegeben, zugedeckt und in das Bad heiß 
geſtellt. Bei dem,Anrichten werden fie über dem Feuer in der 
Glaſur gefchwenft, daß diefe ficb gut anlegt, dann eben fo viel 
Gurken in brauner Sofe dazu gefügt, leicht vermengt und in ein 
Reiskaſſerol, oder in eine mit Kruften befeste Schüffel angerichtet, 

Schoͤps⸗Stoß gedämpft. Gigot de mouton braise, ou 
de sept heures. 

Bon dem Stoß werden die Kuochen ausgelöft bis an das Ges 
lenfe, davon wird das Knie abgehauen, die Flechfe weggefchnitten 
und der Knochen Duerfingerbreit abgefchabtz das Fleifch mit gro— 
ben Speck, welcher in Kräutern, Gewürz und nach Belieben 

Zwiebel oder Schalotten umgewendet ift, durchzogen, mit Binde 
faden gebunden und in die vorige Geftalt gebrachtz dann in eine 
Dampf-Wanne, welche mit Abfällen von Fleifch belegt ift, geſetzt, 
mit Salz befireut, vier Möhren, vier Peterfilwurzeln, zwei Zwie— 
bein, ein Lorbeerblatt, drei Gewürznägeln, und ein Eleines Straͤuß— 
hen Ihimian dazu aefügt, eine halbe Kanne Fleifchbrühe und nach 
Belieben auch ein halbes Glas Franzbrandwein dazu gegoſſen, ein 
rundes, mit Butter beſtrichenes Papier daruͤber, zugedeckt, ange— 
kocht, und Kohlen unten und oben, vier bis fuͤnf Stunden lang— 
ſam fortgedaͤmpftz dann heraus genommen und glafürt, den Satz 
eingefocht, mit Glafur verftarft und darunter gegeben. So fann 
man auch ein Gurken: ech Endivien und dergleichen mehr dar— 
unter anrichten, 
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Schoͤps Viertel gedämpft. Quartier de mouton braisé. 

Fin Viertel mit dem ganzen oder auch nur halben Nierenftück 
wird zwifchen zwei weiße Tücher gelegt, und der Stoß auf beiden 
Seiten mit den flachen Hackmeſſer gefchlagen, aber behutfam, daß 
nicht Riſſe entftehen; dann abgewafchen und mit Salz eingerieben, 
wie vorhergehend in eine Dämpfivanne eingefegt und gedvampftz | 
nach einer Stunde kann man die obere, Seite unten legen, nach 
ein und einer halben Stunde aber, che das Fleiſch noch weich 
ift, dehutfam wieder umkehren; auch darf man das Viertel ja 
nicht zu weich werden laffen, weil fonft das Fleisch fich) von den 
Kuchen trennt und das Stück unanfehnlicy wird; es wird 
nachher gut glafürt, etwas von feinem Satz darunter gegoffen, ' 
mit Erdaͤpfeln, oder mit gedämpften Lattichen und Möhren dazwi— 
ſchen, befränzt, und fein übriger Saft mit brauner Soſe verdickt, 
daneben gegeben. Zu den Erdäpfeln kann man auch eine Roberts 

„Sofe beifesen. So kann man auch weiße Bohnen, Gurken Xagu I 
und mehr dergleichen darunter anrichten. 

Schöps-Keule oder Stoß auf englifhe Ar. Gigot de | 
mouton à l’Anglaise. | 

Man nimmt eine fchöne runde Schöps - Keule, haut das Knie 
an der Hefe weg und fchneidet die Nerve-ab, fchlägt fie zwifchen 
Tuͤchern behutfam mit dem flachen Hackmeſſer, ſteckt fie in eine 
Daͤmpfwanne oder Kafferol mit Eochendem Waſſer, läßt fie Eochen, 
verfchaumt, thut Salz und zehn bis zwölf abgedrehete Möhren und 
eben fo viel weiße Rüben hinzu, und läßt fie ohne Aufhören ein 
und eine halbe Stunde Eschen; man kann fie unterdeifen ein Mal 
mit dem Nührlöffel umeehren dann angerichtet, die Möhren und 
Hüben darum gelegt und eine Butter-Sofe daneben gegeben. Auch 
kann man ein Weißrübenmus mit Rahm dazu anrichten, 

lern Stoß gebraten. Gigot de mouton a la 
broche. 

Der Stoß muß ſehr altſchlachten ſeyn. Er wird muͤrbe ge— 
ſchlagen, von guter Form und Gleichgewicht an den Spieß ge— 
ſteckt, uͤberſalzen, und ohngefaͤhr ein und eine halbe, bis ſieben 

Viertelſtunden gebraten. Um den Knochen wird ein zierlich ges 
fchnittenes Papier gewunden und darunter wird ein wenig £räftis 
ger Fleifchfaft gegeben. 

Bürgerlih wird der Stoß in eine Bratpfanne über hölzerne 
Riegel gelegt, wenig Waſſer darauf gegoſſen, ſo daß das Fleiſch 
davon nicht beruͤhrt wird, die Feuchtigkeit auch in der Art unter— 
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halten, und fo unter oͤfterm Begießen drei bis vier Stunden in 
der Röhre langfam gebraten und dabei mit Papier zugedeckt, 

Schöps-Stoß mit weißen Bohnen. Gigot de mouton 
à la Bretonne. 

Der Schöps- Stoß wird wie vorhergehend gebraten und über 
weiße Bohnen mit Zwiebelmus angerichtet. 

Schöps.Stog mit Sardellen. Gigot de mouton "aux 
anchois. 

Ein altfchlachtner, mürbe gefchlagener Schoͤps-Stoß wird mit 
ohngefähr einem MWiertelpfund Sardellen geſpickt, an den Spieß 
geſteckt, gefalzen, mit Butter beftrichenem Yapierfibersunden und 
ein und eine halbe Stunde gebraten; eine halbe Stunde vor dem 
Garbraten wird das Papier abgenommen, mit frifch zerlaffener 
Butter beträufelt, damit daß der Braten fchöne Farbe nimmt, und 

dann auf ein Eigroßes Stuͤckchen Sardellenbutter angerichtet. 

Shöps-Stog mit fauerm Rahm. Gigot de mouton. 
a la cröme aigre. 

Der altfchlachtene und mürbgefchlagene Schöps- Stoß wird 
erft eine halbe Stunde fo gebraten “und dann die Übrige Zeit mit 
fauerm Rahm begoffen. Kine Viertelfanne faurer Rahm wird 
mit eben fo viel brauner Brühe und etwas brauner Soſe, nebft 
einem halben Lorbeerblatt und etwas weißem Pfeffer zu einer 
Sofe eingefocht, zulest der Bratenfaft damit vermengt und durch 
ein Haartuch gerungen, ein wenig davon unter den Stoß und die 
übrige Soſe in einer Sofenfchale beigegeben. 

Schoͤps-Stoß ald Rehkeule. Gigot de mouton en 
chevreuil. 

Eine altfchlachtene Schöpsfeule wird mürbe gefchlagen, abge 
häutet, fein geſpickt, in eine tiefe Schüffel gelegt, eine Handvoll 
Wachholderbeere dazu gefügt, eine Efjigbeise (m. ſ. Effigbeige), wo 
möglich mit rothem Effig, darüber gegoſſen, fo daß die Keule damit 
bedeckt ift, fünf bis fechs Tage darin liegen gelaffen, dann gebraten 
und eine Pfeffer-Sofe darunter gegeben. 

Schöps » Viertel gebraten. Quartier de mouton roti. 
Das PViertel wird mit zwei Rippen gerade über gefchnitten, 

die Rippen eine Duerhand vom Nücgrat ab, geknickt, gebrochen 
und die von der Bauchfeite heraus gezogen, der Schlußfnochen 
heraus gelöft, die Keule mürbe gefchlagen, der Baud) etwas cin- 
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gerollt und mit Spiefchen an den Nückgrat beveftiget, dann der 
Bratfpieß bei der Heſſe eingefert und mitten durch geftochen, das 
Ende mit Nadel und Faden auf den Spieß beveftiger, mit Salz 
betreut, gebraten und ein brauner Fleifchfaft darunter gegeben, 

Hinterer halber Schöps gebraten. Rot-de-bif de 
mouton à la broche. 

Der Hinter: Schöps wird auf beiden Seiten mit zwei Nippen 
gerade abgefchnitten, die Nippen wie vorgehend gefnickt und die 
im Bauch heraus gezogen; die beiden Schlußfnochen heraus geloͤſt 
oder auch nur gebrochen; die Keulen muͤrbe geſchlagen; der Bauch 
auf beiden Seiten eingerollt und beveſtiget, ſo daß das Stuͤck eine 
ſchoͤne Form bekommt; der Bratſpieß mitten durchgeſteckt, die 
Heſſen in einander gethan und veſt an den Spieß gebunden; der 
Ruͤcken mit Nadel und Bindfaden an den Spieß geheftet und ſo 
auch mit Speilern quer durch die Keulen uͤber und unter den 
Spieß veſt gemacht, geſalzen, uͤber und uͤber mit Papier, welches 
mit Butter beſtrichen iſt, umbunden, und zwei Stunden gebratenz 

dann ein wenig Eräftige braune Brühe darunter gegeben oder 
weiße Bohnen mit Zwiebelmus darunter angerichtet. 

Schoͤpsruͤcken oder Sattel gedämpft. Selle de mouton 
braisee. 

Der ganze Schöpsrücen von den KHüftfnochen an mit drei 
Rippen, oder auch bis an die Schultern, wird fchon vierecfig ab- 
gefchnitten, die Rippen, vier Querfinger vom Ruͤckgrat ab, gefnickt, 

gebrochen und die im Bauch herans gezogen, die Bäuche einge— 
rollt und an den Ruͤcken veft gefteckt, mit Bindfaden überbunden, 
gefalzen, in eine Dampf-Wanne, welche mit Kalbfleifch und eini— 

gen Schinken «Scheiben, zwei Zwiebeln, drei Möhren, drei Peterz 
filienwurzeln, einem Lorbeerblatt, drei Nelken und etwas Pfeffer 
belegt ift, gefegt, mit einigen Spedplatten überdeckt, drei Viertels— 

Eanne Fleifchbrühe daran gegoffen, zugedeckt, Kohlen unten und 

oben, ohngeführ drei Stunden gedämpft; dann glafürt und wie 
das gedampfte Schöps-Viertel gegeben. 

Schöpsrüden panirt nad englifher Ark. Selle de 
mouton panee à l’Anglaise. 

Der wie vorhergehend gedämpfte Nücden wird heraus zum 

Abtropfen gelegt und dann auf eine Kupferſchuͤſſel gefestz ſechs 

Eierdotter werden mit zwölf Loth leicht zerlaſſener Butter nach 

und nach vollkommen legirt und wenig Salz und weißer Pfeffer 

dazu gethanz die Haut von dem Ruͤcken durchaus abgejchnitten, 

diefer dann mit der verdieften Butter gut uͤberſtrichen und dicht 
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mit feinen Semmelbröfeln beftreut, nachher mit bloß zerlaßner 
Butter Üüberfprist und im Ofen oder Röhre fchöne Farbe nehmen 
laſſen; dann angerichtet und ein Fleiſchſaft darunter gegeben, 

Schöpsrüfen a la Sainte-Menchould. Selle de 
mouton à la Sainte-Menchould. 

Der wie vorhergehend gedämpfte und abgehäutete Nücen wird 
mit einer dicken Rahm-Soſe (Faften = Befchamel) überftrichen, dicht 
mit Semmelbröfeln, worunter der achte Theil Parmeſankaͤſe gemifcht 
wird, beſaͤet, gut mit zerlaffener Butter überjprigt, im Ofen ſchoͤne 
Farbe nehmen gelajfen, und ein flarker Fleifchfaft darunter an— 
gerichtet. . 

Shöpsrüden gebraten. Selle de mouton à la broche. 

Der Nüden, wie zum Dämpfen vorbereitet, wird an den 
Spieß gelegt und ein und eine halbe Stunde gebraten; ein Fleifch- 
faft oder weiße Bohnen werden darunter angerichtet. 

Kleine Schöpsnieren-Stüdchen oder Schöpscarbonaden ge— 
dämpft. Carbonnades de mouton braisees. 

Es wird das Fleifh von dem Huͤſtknochen an bis an die Rip— 
pen genommen, die Lendchen und die Knochen heraus gelöft, ein 
jedes Stück, wovon man vier bis fünf braucht, in zwei gleiche 
Theile gefchnitten und jedes Stuͤckchen Tangherzförmig geformt; 
weich gedämpft, dann die Haut Abgefchnitten, mit der glühenden 

- Schaufel oder im Ofen von oben ein wenig getrocknet, glafürt, im 
Kranze angerichtet und. Eleine Möhren, Endivien, Spinat, Para: 
diesäpfel-Sofe und dergleichen mehr in die Mitte gegeben. 

Kleine Schöpsnieren- Stückchen panirf, engliſch. Carbon- 
nades de mouton grillees a l’Anglaise. 

Die, wie vorgehend, gedämpften Schnitten werden abgehäutet, 
in mit Cierdotter legirter Butter (m. ſ. Schöpsrücden) umgewen- 
det und mit Semmel belegt; dann auf eine mit Butter beftrichene 
Kupfer-Schliffel gereihet, im Ofen oder in der Röhre fchöne Farbe 
nehmen laffen, im Kranz angerichtet und in ihre Mitte ein Fleifch- 
faft gegoffen. 

Kleine Schoͤpsnieren-Stuͤckchen geſpickt. Carbonnades 
de mouton piquées. 

Diefe werden wie die vorhergehenden zugefchnitten, dann mit 
der Hautfeite auf den Tiſch gelegt, das Meſſer dazwiſchen geſetzt 
und ſo der Nerven mit der Haut, bis auf drei Viertheile, von 
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dem Fleifh gefchnitten, ganz darf es nicht abgefchält werden, weil 
es fonft mit dem dünnen Bauchfleifch nicht zufanımen halten würde z_ 
das gefchäfte Fleifch wird fein geſpickt, wie eine gefpickte Kalbsnuß 
gedämpft, dann die gebliebene Haut dünn abgefchnitten , glafüırt, 

angerichtet, und ein Linfenmus, Sauerampfmus oder d. m. in ihre 
Mitte gegeben. 

Schoͤpslendchen gefpiet. Filets mignons de mouton 
piquees. 

Ohngefaͤhr zwölf Schöpslendchen werden zum Spicken vorbes 
reitet; fein gefpieft, wie eine geſpickte Kalbsnuß gedämpft, glafürt, 
angerichtet und Eudivien, Gurken» Ragu u. d. m. in ihre Mitte 
gegeben. * 

Gebeitzte Schoͤps ⸗Lendchen. Filets mignons de mou⸗ 

ton en chevreuil. | 

Die gefpiekten Schöps-Lendchen werden einen, oder einige Tage 
in eine Efjigbeige gelegt (m. f. Effigbeige), dann halb gerundet an 
ein Spießchen geftet und damit auf den DBratfpieß gebunden, 
fehnell gar gebraten, glafürt, im Kranz angerichtet und eine Para— 
diesäpfel= oder Pfeffer - Sosg in ihre Mitte gegeben. 

Schöps-tendchen gefhwungen. Filets mignens de 

moutons sautes A l’Italienne. 

Zwölf Schoͤps-Lendchen werden gehäutet, mit dem flachen Hack— 

meffer leicht geplattet, wett zugefchnitten, in Elarer Butter umges 

wendet, in ein flaches Kafferol gereihet, mit Salz und weißem 

Pfeffer beftreut und mit Papier zugedeckt. Bei dem Anrichten 
werden fie fehnell gar gebraten, dann die Butter abgegoffen, zerz 

floffene Glafur hinzu gefügt, gut umgeſchwenkt und glafürt, im 

Kranze angerichtet, die Glafur mit einer italienfchen Soſe losge— 
föft und damit geſoſt. 

Schöps- Schulter gedämpft. Epaule de mouton 
braise. 

Fine Schöps-Schulter wird etwas breit von dem Viertel ge: 

fehnitten, der Schaufel» oder der darauf folgende Knochen behutz 

fam ausgelöft, die Spiße von der Hefe Daumenbreit umfchnitten 

und das Fleifch abgeſchabt; dann von innen mit groben, gewürzten | 

Speckſchnitten durchzogen, ohne die Oberfläche zu befchädigen, mit | 

Heftnadel und Bindfaden rund oder oval zufammen gezogen und 

beveftiget, und wie der Schoͤpsſtoß weich gedämpft; hernach 

glaſuͤrt, angerichtet und mit glafürten Zwiebeln befränztz oder 
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auch mit. Eleinen Möhren, weißen Rüben, Linfenmus oder ders 
gleichen gegeben, 

Schöps-Rippen oder Rippchen natürlich geröftet. Cöte- 
lettes de mouton au naturel, grillees. 

Die Schoͤps⸗ Rippen werden ſo wie die Kalbs-Rippen vorbe— 
reitet, mit dem flachen Hackmeſſer bis auf einen halben Finger 
duͤnne geſchlagen, aber durchaus keine gehackt, ſchoͤn zugerundet und 
alle von gleicher Groͤße; mit Salz und weißem Pfeffer beſtreut, 
in zerlaßne Butter getaucht und auf den Roſt gelegt. Vor dem 
Anrichten werden ſie u guter Kohlenglut fchuell auf beiden Sei— 
ten gebraten; in vier Minuten koͤnnen fie gut ſeyn; fie müffen 
fih durchaus veft anfühlen, dürfen aber ja nicht austrocknen ; dann 
im Kranz angerichtet und ein ftarfer Fleifchfaft darunter gegeben, 
Auch kann man ein Erdäpfelmus mit Rahm in ihre Mitte ans 
richten. 

Eine nothwendige Bedingniß iſt: daß das Fleifch dazu ſtets 
altſchlachten ſey. 

Schoͤps⸗-Rippchen panirt geröſtet. Cötelettes de mou- 
ton panees, grillees. 

Die vorhergehend zubereiteten Nippchen werden, nachdem fie 
in Butter getaucht find, in feinen, frifchen, weißen Semmelbköfeln 
umgewender und damit gut belegt; dann auf dem Noft zu fchöner 
Farbe gebraten, und ein wenig flarker Fleifchfaft darunter gegeben, 

Ba Rippchen geſchwungen. Cötelettes de mouton 
sautees, ou a la minute. 

Die wie vorhergehend bereiteten Rippchen werden in ein mit 
Butter beftrichenes, flaches Kafferol gelegt, Salz und weißer Pfef— 
fer darüber geftreut, zerlaßne Elare Butter darüber gegoffen, und 
mit rundem,. mit Butter beftrichenen Papier bedeckt, Vor dem 
Anrichten werden fie auf gute Kohlenglut gefeßt, öfter umgewendet 
und gebraten bis fie vefte find, ohne daß fie Farbe nehmen; dann 
die Butter abgegofjen, verdünnte Glafur dazu gegeben und auf dem 
Feuer gefchwenft, daß fie fich gut glafüren, und im Kranz anges 
richtet; die Glafur wird mit ein wenig Sonfommee losgelöft, Nuß— 
groß recht frische Butter darunter legirt und in ihre Mitte ge- 
goſſen; auch kann man eine Spanifche- oder Stalienfche Soſe 
mit Glaſur verftärkt, desgleichen Ragus, Müfer, Eleine ee Aal 
Endivien, Sauerampf, gemifchtes Gemüs ꝛc. ꝛc. in ihre Mitte, geben. 

? 
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Gedaͤmpfte Schöps-NRippchen mit weißen Zmwiebelmus. | 
Cötelettes de mouton à la soubise. 

Die Rippchen hierzu werden etwas fürfer im Fleifch geſchnit— 
ten und etwas diefer als die vorhergehenden gelaffenz mit £urzen, 
mittelftarfen Speefchnitten, und, mach Belieben auch zur Hälfte 
mit ſchoͤn rothen Schinken durchzogen und mit Galz beftreutz 
Butter heiß gemacht und die Nippchen darinne auf beiden Geiten 
gebraten, bis fie durchaus fleif find; dann auf eine flache Schüf- 
fel heraus gelegt, eine andre der Art darüber gefeßt, befchwert und 
alt werden laſſen; hernach nochmals alle gleich groß, und gleich 
die und nett zugefchnitten, ein Kafferol mit den Fleifchabfällen 
vom Schöps und Kalbfleifchfchnitten, vier Möhren, vier Wurzeln, 
zwei Zwiebeln, zwei Gewürznägeln und etwas ganzen Pfeffer bes 
legt, die Nippchen darauf gereiher, mit Conſommee oder Fleifch- 
Brühe begoffen, fo daß fie beinahe darinne baden, mit Speckplatten 
und dann mit einem runden, mit Butter beftrichenen Papier über: 
deckt, angekocht, zugedeckt, und Kohlen unten und oben, ohngefähr 
zwei Stunden fortgedämpftz; dann heraus in ein flaches Kafferol 
gelegt, der Satz durch ein feines Sieb darauf gegoſſen und mit 
dem Papier überdeckt. Vor dem Anrichten rein abgefettet, der 
Saft fihnell zu Glafur darauf eingekocht, und fo die. Rippen von 
beiden Seiten glafürt, im Kranz angerichtet und ein weißes Zwie— 
belmus in ihre Mitte gegeben, 

Schoͤps⸗Rippchen gedämpft mie Eleinen Möhren. Cöte- | 
lettes de mouton aux petites racines. 

Die Nippchen werden wie vorhergehend zubereitet und anges 
richtet, und in ihre Mitte werden Möhrchen, in natürlicher oder 

Dlivenforme, gehäuft. Zu mehrerer Verzierung kann zwifchen jes 

des Rippchen eine Scheibe dunkle Möhre, lang Birnförmig ge— 

fhnitten, gelegt werden; und fo fann man dann auch ein Nagu 

von Gurken, von weißen Rüben u. m. d. in ihre Mitte geben, 

Schoͤps-Rippchen gedämpft mit Lattich. Cotelettes de) 

mouton aux laitues. 

Es wird ganzer Lattich gedämpft, dann auf ein Tuch heraus 

zum Abtropfen gelegt und glaſuͤrt; hernach werden die, wie vor⸗ 

hergehend, gedaͤmpften Rippchen mit dem Lattich zwiſchen einander 

im Kranz angerichtet und in ihre Mitte eine eingekochte Spani⸗ 

ſche Soſe, worunter Nußgroß recht gute Butter legirt worden 

iſt, gegeben, 
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Schoͤps⸗Rippchen gedämpft mit Poͤkelzunge. Cötelettes 
e mouton à l’ecarlate. 

A 

Die Rippchen werden wie vorgehend gedämpft und glafürtz 
Pokelzunge lang herzfoͤrmig gefchnitten, in etwas Fleiſchbruͤhe ge— 
waͤrmt und glaſuͤrtz beide werden dann zwifchen einander kron— 
formig angerichtet, und in ihre Mitte wird eine Eräftige braune 
Sofe gegeben. 

Schoͤps⸗Rippchen in Papierwiceln. Cötelettes de mou- 
ton à la Maintenon. 

Die Rippchen werden wie die vorhergehenden gedämpft, dann 
herausgehoben, abtropfen gelajfen, mit Iegirten Kräutern über: 
goffen, in Papier gewickelt, und auf dem Koft gebrafen, (m. ſ. 
Kalbsrippchen in Papierwickeln). 

Shöps-Nippchen panirt in Butter gebraten. Cötelettes 
de mouton pandes à l’Allemande. 

Nachdem die Nippchen zum Nöften vorbereitet find, werden fie 
erſt in zerfchlagenem Ei und dann in Semmelbröfeln umgewendet 
und gut damit belegtz darauf wird Butter heiß gemacht, die Rip— 
pen darein gelegt und auf beiden Seiten zu fchöner Farbe gebraten, 

Schöpsrippen- Stüf geſpickt. Carré de mouton pique 
4 ou en fricandeau. 

Das Schoͤpsrippen-Stuͤck wird fchön vierecfig gehauen, der Nückgrat —— ohne das Fleiſch zu verſehren, die Haut mit dem Nerven glatt weggefchält, und fein geſpickt; dann mit den Abfällen und einigen Schnitten Kalbfleifh ein ovales Kafferol be- legt, das Ruͤckchen darauf gefekt, gefalzen, Möhren, Wurzeln, Zwiebeln, zwei Gewürznägeln » Pfefferkörner und ein halbes Lor- beerblatt dazu gefügt, etwas Fleiſchbruͤhe darunter gegoffen, mit Papier, welches mit Butter beftrichen ift, bedeckt, und, Kohlen unten umd oben, weich gedämpft; dann heraus genommen, die üunne Haut von den Rippen geſchaͤlt, glafürt und auf Endivien, 
Bauerampf, Spinat und dergleichen angerichtet. 

Schöpfenfleifh mit weißen Nüben, bürgerlih. Haricot 
de mouton à la Bourgeoise. 

Etwa vier Pfund Schoͤpsbruſt, Rücken, Schulter oder werden in hübfche Stuͤckchen gefchnitten, ein Stück Butter heiß 
gemacht, das Fleifch darein gelegt und auf ziemlichem Feuer ge: braten, bis daß es eine höne gelbe Farbe hatz dann das Fett 
abgegoffen und weiße Rüben, welche in Stäbchen, vder oliven- 

1. Theil, 11 

Is 
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foͤrmig geſchnitten find, gelbbraͤunlich darinne geſchmort; in dem 
uͤbrigen Fett oder in Butter zwei volle Eßloͤffel Mehl recht lange 
fan gelbbräunlich geröftet, auf das Fleifch gegeben und diefes damit 

umgerührt, dann Fleiſchbruͤhe oder Waſſer aufgegoffen, gut ee, 
einander gemengt und unter fteter Bewegung aufgekochtz Sulz, 
Zucker, weißer Pfeffer und die weißen Rüben dazu gefügt, ein 

Sträußchen Peterfilie mit einem halben Lorbeerblatt, und eine 
Zwiebel mit zwei Nelken beftecft oben darauf < gelegt, zugedeckt und 
recht langſam weich gedämpft; zulest abgefettet, im Nothfall die 
Soſe allein zu gehöriger Diekigkeit eingekocht und wieder darauf 
gegeben, dann in eine tiefe Schuͤſſel, in ein Silberkaſſerol oder 

eine Schale angerichtet. 

Schoͤpsbruſt geröfte. Poitrine Ei mouton grillee. 

Die Schöpsbruft wird gekocht oder gedämpft, Gig fich die Rip⸗ 
pen heraus ziehen laffenz und diefe dann alle heraus gezogen, fo 
wie auch die harten Bruſtknochen weggebrochen, die faferige Haut 
weggefchnitten und anfehnlich zugerunder, mit Salz und Pfeffer | 
beftreut, mit GSemmelbröfeln belegt und auf dem Roſt gebraten; 
dann Armen Manns-Sofe oder Krauskohl dazu gegeben. 

| 

| 

| 

Shöpsbeuft als Carbonaden. Poitrine de mouton 
en carbonnades. 

Einige Brüfte werden in vier Querfinger breite Stüdchen, und 
diefe in lange, gefpiste Herzform zugefchnitten, wobei aud) die 
rothen Bruftfnochen weggefchnitten werden; dann Eräftig weich, ge: 
dämpft, glafürt, im Kranz au gerichtet , und Endivien, Zwiebelmus, 
Heine Möhren oder dergleichen in ihre Mitte 2 

Schoͤps⸗Haͤlſe geroſtet. Collets ou Cous de mouton 
grillés. 

Von den halben Schoͤps-Haͤlſen wird das blutige Ende weg— 
gehackt; dann werden ſie gewaͤllt, im Fleiſchkeſſel weich gekocht, 
wie die Schöpsbruft mit Semmel belegt und auf dem Roſt ger 
braten; Fleiſchſaft, Pfeffer - Sofe oder Krauskohl wird darunter | 
gegeben. 

Schöps-Hälfe A la St. Menehould. Collets ou Cous 
de mouton a la Sainte- Menehould. 

Bon zwei ganzen Schöps-hälfen wird das blutige Ende weg⸗ 
gehauenz dann werden fie gewällt und Eräftig weich gedämpftz 
heraus genommen, nett zugefchnitten, mit einer Faften-Befchamel 
überfteichen, mit Semmelbröfeln, worunter etwas geriebener Par: | 
meſankaͤs gemiſcht ift, gut belegt, mit zerlaßner Butter gut über: 
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fprißt und im Ofen gute Farbe nehmen gelaffenz dann eine braune Italienſche Sofe darunter angerichtet, 

Schops Schwänze glafür. Queues de mouton glacdes. 
Sieben bis acht Schöps» Schwänze werden zu gleicher Größe 

zugefchnitten, ausgewaͤſſert und gewälltz dann fräftig weich ge- 
dämpft, abtropfen gelaffen und fein geferbtz die glühende Schaufel 
darüber gehalten oder im Ofen ein wenig getrocknet, ſchoͤn glafürt 
und um Endivien, Spinat oder dergleichen angerichtet. 

Shops. Schwänze panirt nach engliſcher Art. Queues 
de mouton panées à l’Anglaise. 

Die vorhergehenden weich gedämpften Schwänze werden, nach» 
dem fie abgetrocfnet find, mit Salz und Pfeffer beſtreut, in mit 
Eidotter legirter Butter umgewendet, gut mit Semmel belegte und 
im Ofen oder in der Nöhre, oder auf dem Roſt, nachdem fie vor- 
her mit bloß zerlaßner Butter überfprigt worden find, zu fchöner 
Farbe geröftetz ein Fleifchfaft wird darunter gegeben. 

Geblaͤttertes Schöps-Ragu. Emince de mouton. 
Kalt gewordener Schöpsftoß wird dem Faden nach in Zolldicke Walzen gefchnitten, von Haut und Nerven befreit, und der ‚Duere in Meſſerrückenduͤnne Blättchen gefchnittenz dann in etwag Butter geſchwenkt und über wenig Kohlen aufgewaͤrmt; hernach „eingefochte Spanifche Sofe dazu gegeben, durcheinander gemengt, gehörig gefalzen und mit Citronfaft gehoben. So fann man Ka- pern, oder Pfeffergurfen in Eleine duͤnne Blättchen gefchnitten dazu thunz oder eine Sardellen- oder Stalienfbe Soſe dazu neh⸗ menz zulest in ein Neis-Kafferol oder auf eine Schuͤſſel, mit ge— 

backnen Kruſten in Gurksform bekraͤnzt, angerichtet, 

Geblättertes Shöps Ragu mit frifhen Gurfen. Emincé 
| de mouton aux concombres. 

Auf die vorhergehend befchriebenen aufgewärmten Schöpshlätter 
wird ein brames Gurken-Ragu gegoffen, mit Glafur und weißem Pfeffer verflärkt, und wie vorgehend angerichtet. 

Öeblättertes Schoͤps-Ragu mit Zwiebeln. Emince de 
mouton aux ognons. ; 

Drei bis vier große Zwiebeln werden gefchält, I 
die Spitze weg, das Kerze heraus, und die Hälften in Scheiben gefchnitten, welche dann in Halbzirkeln zerfallen; vier Loth Butter heiß gemacht, die Zwiebeln goldgelb darinne geröfter, dann abge- 

11 * 
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goffen, wieder zurück in das Kaſſerol getban, etwas Confommee | 

oder Fleifhhrühe und weißer Pfeffer dazu gegeben und eine halbe 

Stunde eingedampft, hernach Spanifche Soſe dazu gefügt, gehörig 

aefälzen und, wenn die Soſe die gehörige Diefigkeit hat, über die | 

mit Butter aufgewärmten Schöpsblättchen gegoſſen, durcheinander | 

geſchwenkt und wie vorhergehendes Ragu angerichtet, 

Bürgerlih wird zu diefen Nagus gut verkochte und wohl | 

ſchmeckende Einbrenn⸗Soſe genommen. 

Gehaͤck von Schoͤps mit verlohrnen Eiern. Hachis de 

mouton aux oeufs poches. 

Derbes Schöpfenfleifch, gebraten oder gedämpft, wird, nachdem 

alle Hant umd Nerven weggefchnitten find, fein gewiegt oder ges > 

hackt, in eingefochte, heiße braune Sofe gethan und heiß gerührt, | 

aber ja nicht Eochen gelaffenz es muß weder trocfen noch dinne 

ſeyn; zulegt wird ein Stuͤckchen frifche Butter darunter legirt 

und mit weißem Pfeffer gewürzt, auf die Schüffel ongerichtet und 

verlohrne Eier darum geſetzt. Dazwifchen kann man auch gebackne 

Semmelkruſten, in Hahnenkammform, ſtecken. 

Schoͤps · Mus. Purée de mouton. 

Das vorhergehend beſchriebene fein gewiegte Schoͤpſenfleiſch 

wird im Moͤrſer mit ein wenig Brühe angefeuchtet und fein ges 

ftogen, dann mit eingefochter brauner Soſe verdimnt, ziemlich 

warm gerührt, gehörig gefalzen und durch ein Sieb geftrichenz 

beim Anrichten wird es heiß gerührt, ein Stuͤckchen frifche Butter 

darein legirt und in Eleine oder große Reiskaſſerole angerichtet, 

Das Mus muß mehr diek als dünne feyn. 

geihter Kuchen von Schöps. Gäteau soufle de 
mouton. 

Schöps-Gchäk oder Mus, auf vorgehende Art bereitet, wird 

mit einem Stücchen Butter mehr genährt, ohngefaͤhr fechs Eier: 

dotter darunter gemifcht und zulegt der Schnee von drei Eier— 

weißen darunter gezogen; ein glatter Model oder Kafferol mit 

Elarer Butter, etwas diefe ausgeftrichen, der Boden mit, einem 

runden Papier belegt, und diefes wieder mit Butter beftrichenz 

die Maffe darein gefüllt und ohngefähr fünf und dreißig bis vierzig 

Minuten gebadenz dann auf die Schüffel geſtuͤrzt, duͤnne glaſuͤrt 

und ein ftarker Fleiſchſaft, mir Citronſaft gefchärft, darunter gegeben, | 
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Dom Lamm, De V’agneau. 

Die Milch- oder Säuglämmer find die beſten; fie dürfen aber 
nebenher nicht gefreffen haben, Um fie zu mäften giebt man ihnen 
die Mildy von mehreren Müttern. Uebrigens müffen fie im Fleiſch 
weiß, und auf den Nieren gut mit Fett bedeckt feyn. 

Sammöföpfchen mit legirter Soſe. Tetes Sr 

a la Poulette. 

Zwei mit der Haut gepußte Lammsköpfchen werden ausgelöft, 
gewäjfert, gewällt, zugepugt und gedämpft, wie folcyes bei dem 
Kalbskopf zu erfehen ift, nur daß fie nicht fo lange zu ihrem Gar: 
fochen brauchen. Sie werden dann behurfan heraus gehoben, von 
reinem und fchönen Anfehen auf die Schüffel gefest, und eine 
legirte Sofe, worunter zuleßt etwas gewällte feingefchnittene Pe— 
terjilie, ein Stückchen frifche Butter und Citronfaft gezogen wor— 
den ift, darunter angerichtet. So koͤnnen die Füße, die Lunge und 
das Herz, nachdem alles. gewäflert und gewaͤllt worden ift, mit 
gedampft werden, nur keins zu weich; desgleichen die Leber, welche 
nur ohngefähr fünf Minuten brauchtz dann wird alles in Eleine 
huͤbſche Stückchen gefchnitten, nebſt gefchwister Schampinionen in 
die legirte und ganz fertige Sofe gethan und unter die Köpfchen, 
in eine mit Kruften befeste Schüffel, angerichtet. Auch kann 
man ein andres feines Ragu, eine italienfhe Sofe u. f. m. dars 
"unter geben, 

Lammsohren mit. Salpifon. Oreilles d’agneaux au 
salpicon. | 

Die Lammsohren werden ganz wie die Kalbsohren vorbereitet, 
gedampft und in ihrem Sud Ealt geftelltz; dann heraus genommen, 
abgetrocfnet, die Kuorpeln fpigig zulaufend befchnitten, mit Sal— 
pifon gefüllt, mit Aufleg-Soſe beftrichen, in weißen frifchen Sem— 
melbröfeln umgewendet, dann in fein zerfchlagenen Eiern umgekehrt 
und wieder in Semmel umgewendet und damit gut belegt; nachher 
aus heißem Schmalz gebacken, angerichtet und ein Strauß ge- 
PatEne Deterfilie oben darauf gelegt. 

Kartimgohren i£alienifch. Oreilles d’agneaux & PItalienne. 

Werden ganz wie die Kaldsohren auf diefe Art bereitetz uͤbri— 
gens koͤnnen ale Veränderungen damit fo wie mit jenen gemacht 

werden, 
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Lamms - Zungen. Langues d’agneaux. 
Diefe werden wie die Schöpszungen vorbereitet und eben die 

Veränderungen damit gemacht. 

Samıms- Füße weiß eingemacht. Pieds d’agneaux 
a la Poulette. 

Der große Knochen bis an das Gelenke wird ausgelöftz dann 
werden die Füße gewäffert, gewällt, in friſches Waffer gethan, her- 
aus gewafchen, abgetrocdnet und die noch einzelnen Haare abges 
flammt; hernach in einer Weiß-Brühe weich gedämpft; dann her— 
aus genommen, abtropfen Jaffen, nett zugefchnitten und in ein 
andres Kafferol gelegt, legirte Sofe darauf gegoffen, umgefchwenft, 
ein wenig gewällte und feingefchnittene Peterfilie, ein wenig recht 
gute Butter, weißer Pfeffer und Gitronfaft dazu gefügt, gut ges 
bunden und dann angerichtet. 

Samms- Milde. Ris d’agneaux. 
Diefe werden ebenfo wie die Kalbsmilche zubereitet. 

Samms -Gehirne. Cervelles d’agneaux. 
Diefe unterliegen ebenfalls. derfelben Bereitungsmweife wie die 

von den Käldern. 

Samms. Schultern gedämpft. Epaules d’agneau 
braisees. 

Zwei Lamıms» Schultern werden vollkommen von den Vorder— 
viertefn gelöft, der Schaufele oder der folgende Knochen behutfam 
heraus gefchnitten, das Fleifch von innen mit mittelftarfen Speck— 
firiemchen, welche mit Pfeffer und Salz betreut find, durchzogen, 
dann mit Heftnadel und Bindfaden zufammen geheftet und eine 
länglichte Form gegeben; mit Speckplatten bedeckt und in ein Kaſ— 
ferol, welches mit Speeplatten und Kalbsfchnitten belegt ift, ges 
fest, zwei Zwiebeln, zwei Möhren, zwei Peterfilienwurzeln, ein 
Lorbeerblatt, zwei Nelken und ein wenig Ihimian hinzugefügt, drei 
Achtelkanne Fleifcphrühe darunter gegoffen, mit einem runden, mit 
Butter beftrichenen Papier bedeckt, und ein und eine halbe, big 
zwei Stunden, Kohlen unten und oben, gedämpft; dann heraus 
genommen, der Faden heraus gezogen, rein zugepußt und zuges 
fehnitten, fehon glafürt und auf Endivien, Paradiesäpfel-Sofe und 
dergleichen mehr gegeben. 

Samms - Schultern geſpickt. Epaules d’agneau piquees. 
Zwei Schultern werden, wie vorhergehend, ausgelöft, mit Heft 

nadel und Bindfaden zufammen gezogen und cine gewolbte oval 
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runde, angenehme Form gegeben; dann mit der Oberfläche in 
Eochendes Waller gelegt, bis diefe hart geworden ift, und hernach 
in Ealtes Waſſer gethan; wenn fie ganz falt geworden find, wer: 
den fie nochmals gepußt, abgetrocknet und dann fein gefpickt, ges 
falzen, und wie vorhergehende gedämpft; glaſuͤrt und über Sauer— 
ampfmus, Schampinionmus, Endivien und dergleichen angerichtet. 

Samms-Schultern auf pohlnifche Art, oder in Halbtrauer. 

Epaules d’agneau a la Polonaise ou en demi deuil. 

Die Schultern werden wie die vorhergehenden ausgelöft, von 
innen mit Salz, geftoßenem weißen Pfeffer, Muscatblüthe, neue 
Würze und einigen Gewürznägeln beftreut, mit der Heftnadel und 
Bindfaden rund herum aufgefaßt und wie jenen eine angenehme 
Form gegebenz oder es werden alle Knochen ausgelöft und die 
Schultern in Eleine Ballons geftaltet. Auf der Mitte wird eine 
Hofe von feinem Speck gefpickt, und um den Speck herum ein 
Streifen von feinen Trüffel: Stiftchen, vermittelft eines feinen 
Spießchens, eingeſteckt. Sie werden wie die vorhergehenden 
Schultern eingefeßt, mit runden, mit Butter beftrichenen Dapier 
bedeckt, und wie jene gar gedämpft; dann fchön glafürt und auf 
eine gehackte Trüffel = Sofe gefegt. 

Samms-Rippchen gefhwungen. Cötelettes d’agneau 
sautees, ou & la minute. 

Diefe Nippchen werden ebenfo wie die Schöpg -Rippchen vor- 
bereitet und beendet, nur daß fie verhältnißgmäßig Eleiner bleiben. Das 
Fleifch von zwei auch drei Rippchen wird bei den mehrfien an eins ge- 
fihnitten. Zu ihrem Garmachen, welches auf flarfem Feuer ges 
ſchehen muß, werden nur ohngefähr zwei Minuten gebraucht, 

Lamms-Rippchen a la Constance. Cötelettes d’agneau 
a la Constance. 

Die Nippchen werden wie die vorhergehenden beendet und 
fronförmig angerichtet; in ihre Mitte wird ein Nagu von Hahnen- 
fammen und Nieren, fetter Gansleber und Schampinionen, in 
feiner Befchamel:Sofe, gegeben. 

Lamms-Rippchen nad) der ZToulouferin. Cötelettes 
d’agneau ä la Toulouse. 

In die Mitte der vorhergehenden Rippchen wird ein weißes 
Neichen » Kagu angerichtet, 
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Samms -Rippchen mit Aufleg-Sofe. Cötelettes dragneau 
a la sauce à hatelet. 

Die Nippchen werden wie die vorhergehenden bereitet und in 
der Butter auf beiden Seiten fteif gemacht, dann herausgenom— 
men, zugedeckt und kalt geftelltz hernach werden fie nochmals be= 
fihnitten, mit einer Aufleg-Soſe überftrihen und in feinen Sem: 
melbröfeln umgewendet, darauf in zerlaffene, laue Butter getaucht, 
wieder in Semmel umgewendet und gut damit belegt, auch in 
gute Forme gerichtet und auf eine flache Schüffel gereihet, Cine 
DViertelftunde vor dem Anrichten werden diefe Nippchen auf einen 
mit Speck beftrichenen Noft auf fanfte Kohlenglut gefest, auf bei: 
den Geiten zu fehöner Farbe gebraten und dabei wohl in Acht 
genommenz Eronformig angerichtet und in ihre Mitte eine italien: 
fche Sofe gegeben. 

Samms-Nippchen panirt englifh. Cötelettes d’agneau 
pandes a l’Anglaise. 

Man läßt die vorbereiteten Rippchen wie die vorhergehenden 
auf beiden Seiten anziehen, und nimmt fie dann heraus; die 
Butter, wenn fie verkühlt ift, wird mit Cierdottern legirt, die Nipp- 
chen darinne umgewendet, mit Semmelbröfeln gut belegt und auf 
einen Roſt gereihet. Vor den Anrichten werden fie bei fanfter 
Kohlenglut, auf beiden Seiten, zu fchöner Farbe gebraten, anges 
richtet und trocken, oder ein Fleifchfaft darunter gegeben. 

Samms-Nippchen panirt in Butter gebraten. Cötelettes 
d’agneau panees a l[’Allemande. 

Werden ganz wie die Schoͤps-Rippchen diefer Art bereitet, 

Lamms-Rippchen nad) dem Marfchall. Cötelettes 

d’agneau a la Marechal. 

Die zubereiteten Nippchen werden, roh, mit einer dick einge— 
Eochten und ſtark legirten weißen Sofe, welche gallern muß, über: 
firichen und in Semmel umgewendetz ein Miertelpfund Butter 
wird leicht zerlaffen und mit acht Eierdottern legirt, darein werden 
die Nippchen dann getaucht und darauf wieder in Semmel umge— 
wendet, dieſes auch nochmals wiederholt, und dabei auf ſchoͤne 
Form gefehen, Vor dem Anrichten werden fie auf einen, mit 
Speck beftrichenen, Roſt gelegt, auf fanfter Kohlenglut, und mit 
aller Achtfamkeit, zu fchöner Farbe gebraten; kronfoͤrmig angeriche 
tet und in ihre Mitte ein Fleifchfaft gegeben. 



169 

Samm3-Rippchen in Papierwideln. Cötelettes diagneau 
en papillotes. 

Werden ganz wie die Kalbs-Rippchen diefer Art bereitet. 

ae an von famm. Epigramme 
agneau. 

Es werden zwei Vorder-BVierteln dazu genommen; die Schul- 
tern fo abgelöft, daß die Brüfte gut bedeckt bleiben, am Spieß ge= 
braten und, wenn fie Ealt find, ein Eleines, ſchoͤnes Blankett mit 
Schampinionen davon gemachtz die Rippchen werden zum Schwin— 
gen bereitetz die Brüftchen wie die gedampften Lamms- Schultern 
gedämpft und zum Verfühlen hingeftelltz dann heraus genommen, 
zwifchen zwei flache Schüffeln gelegt, befchwert und erfalten laſſen; 
hernach in eben fo viele Stückchen, als es Rippchen find, gefehnit- 
ten, am dicken Ende zugerundet und auf der entgegengefeßten Seite 
zugefpißt, fo daß es ein langes Herz vorfiellt, und an der fpigigen 
Seite auch ein Knöchel ein wenig über das Fleifch vorftehen ge— 
laffen; dann mit Salz und weißem Pfeffer betreut, in legirte 
Butter getaucht und gut mit weißen, feinen Senmelbröfeln belegt; 
vor dem Anrichten werden fie auf einem, mit Speck beftrichenen, 
Roſt auf fanfter Kohlenglut zu fchöner Farbe gebraten; die Ripp— 
chen werden in der Butter gar gemacht und glafürtz dann wer: 
den diefe zwifchen einander ſchoͤn Eronformig angerichtet, und in 
ihre Mitte das hei gemachte Blankett gegeben. 

Lammsbruſt⸗æ Schnitthen mit Spargelfpigen. Tendrons 
d’agneau au pointes d’asperges. 

J 

Die Bruͤſtchen werden wie vorhergehend gedämpft und zuge: | 
fihnitten; der Satz durch ein feines Sieb gegoffen, abgefettet, bis 
zu halber Glafur eingekocht und über die Schnittchen gegoffen. 
Vor dem Anrichten in diefer Glaſur gewärmt, gut glafürt, im 
Kranz angerichtet und in ihre Mitte ein Ragu von Spargel ge: 
geben, So kann auch Spinat und junge Möhren in ihre Mitte 
gegeben werden, 

Sammöbruft- Schnittchen eingemacht und gebaden. Ten- 
drons d’agneau a la Villeroy. 

Die Brüftchen werden wie die vorhergehenden gedämpft und 
zugefchnitten, dann mit einer ſtark eingekochten und legirten weißen 
Sofe übergoffenz wenn die Sofe recht Ealt ift und gallert, fo wer: 
den die Schnittchen vollfommen damit umgeben und in Semmel— 
bröfeln umgewendet, dann in fein zerfchlagenen Eiern gut umge: 
kehrt und wieder in Semmel umgewendet und gut damit belegt; 
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bei dem Anrichten aus heißem Schmalz, zu fchöner Farbe gebacken, 
angerichtet und eine Handvoll gebackne gruͤne Peterſilie oben dar— 
auf gegeben. 

Gebacknes Lammfleiſch. Agneau frit. 

Das ganze Vorder-Viertel kann dazu verwehlbet werden. Das 
Fleifh wird in Eleinen Fingerdicke und zwei Fingerbreite Stuͤck— 
chen gefihnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut, einige Stunden 
hingeftellt und einige Male umgeworfenz dann mit Mehl beftreut 
und damit trocken abgerieben, hernach in fein zerfchlagene Eier ges | 
tunkt, darauf in feinen Semmelbröfeln umgewendet und gut damit | 
belegt; dann langfam aus dem Schmalz gebacken, angerichtet und 
oben darauf gebackne Peterfilie gegeben. Statt in Eier, kann man 
die Schnitthen auch in frifches Waſſer tauchen, und dann mit | 
Semmel belegen. — | 

Lammfleiſch gebeißt und gebaden. Agneau en marinade 
ou en friteau. 

Das Fleifch wird wie vorhergehend zugefchnitten, in eine tiefe 
Schuͤſſel gethan, Salz und Pfeffer darauf gefreut und umge— 
ſchwenkt; Zwiebelfcheiben, Peterfilfträußchen, zwei Lorbeerölätter 
und der Saft von einigen Citronen hinzugefügt, zugedeckt, Manch: 
mal umgefchwenkt und einige Stunden ftehen gelaffenz dann in 
eine Serviette gethan, eine Handvoll Mehl darüber geftreut, und 
darinne aufs und abgerollt, bis daß alle Stückchen um und um 
trocken find; hernach fogleich etwas langfam gebaden, fo daß das | 
Fleifch Zeit hat durchaus gar zu werden; übrigens muß es £ruftig 
ſeyn. Die Zwiebelringchen koͤnnen eben auch fo in Mehl abge: 
trocknet und zu fchöner Farbe gebaden werden; und werden daun | 
oben darauf geftreut. | 

Beide Arten gebacknes Lammfleifch find bürgerlichen Erholungss ' 
Drten befonders zu empfehlen, indem diefe Gerichte Jedermann | 
munden, und ein Trunk angenehm dazu fchmeckt. | 

Lammfleiſch weiß eingemacht. Fricasse d’agneau. 

Das Fleifch vom Vorder-Viertel wird Elein gefnickt, gemafchen 
und in lauem Waffer gewaͤſſert; dann mit frischem Waffer zum 
Feuer gefest, fechs bis acht Minuten gewällt und dabei verſchaumt, 
hernach in frifches Waffer gethan, nochmals rein abgewafchen und | 
alsdann in hübfche Stückchen gefchnitten; darauf fechs Loth But— 
ter zerlaffen, das Fleifch darinne umgefchwentt und auf mäßigen | 
Feuer ein Weilchen gefchmort, ohne daß es Farbe nimmt; dann 
zwei Eßloͤffelvoll Mehl darüber geftreut und gut umgeſchwenkt, mit | 
Fleifhbrühe oder im Nothfall mit der durch ein feines Sieb ger 
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goſſenen Wällbrühe begoffen, fo daß es darüber gehet, und gut be 
wegt, bis daß es Eocht, dann Salz, eine Zwiebel mit zwei Nelken 
befteckt, ein Eleiner Strauß grüne Peterfilie mit einem halben Lor— 
beerblatt, und etwas grober weißer Pfeffer oder Pfefferkörner hinzu 
gefügt, zugedeckt und ganz langfam gekocht, bis es weich iſt; dann 
die Zwiebel und der Strauß heraus genommen, abgefchaumt und 
abgefettet, die Sofe abgegoffen und zu gehöriger Dickigkeit einge- 
kocht; unterdeſſen das Fleifch in netten Stückchen in ein andres 
Kafjerol gelegt, die Sofe mit drei bis vier Kierdottern legirt und 
durch ein Haartuch darüber gewunden, im Bad heiß gemacht und 
ulest ein Eleines Stuͤckchen frifche Butter, gewällte feingefchnittene _ 

Meterfilie und etwas Citronfaft darunter geſchwenkt. Dazwifchen 
fann etwas in Salzwafjer abgekochter Brechfpargel oder Blumen 
Eohl angerichtet werden, 

Bürgerlich läßt man etwas fein gewiegte Citronſchale mitkochen; 
auch wird die Sofe nicht immer mit Cierdottern legirtz der Ge— 
ſchmack kann übrigens noch durch Schampinionen, Steinpilzen und 
Morcheln, welche man eine Zeitlang mitkochen läßt, oder durch 
einen Theelöffelvoll feingewiegter Schalotten, fo wie auch durd 
ein Stuͤckchen Sardellenbutter, zulest darunter legirt, verändert 
werden. 

Samms-Brüftchen gefüll. Poitrines d’agneau farcies. 

Die Brüftchen werden wie die Kalbsbruft mit einer Semmel- 
Fülle gefüllt und dann gebraten; oder fehön weich gedämpft, Ealt 
geftellt, dann in ſchoͤne Scheibchen gefchnitten, im Kranz angerich- 
tet, mit den Spedplättchen vom Dämpfen überdeckt, eine Glocke 
darauf geftürzt und fo im heißen Bad, oder im fühlen Ofen oder 
in der Roͤhre erwärmt; dann die Specdplättchen abgenommen, 
das etwaige Fett ausgetunkt, und eine legirte Soſe mit gewällter 
feiner Peterfilie, oder fonft eine beliebige Sofe darüber gegofjen. 

Borberes Lamms » Viertel gefüllt, gebraten. Quartier 
d’agneau de -devant farci a la broche. 

Zwifchen den Rippen und der Schulter wird das Viertel unter: 
griffen, mit einer Semmelfülle, wie die Kalbsbruft, gefüllt, ein 
Spießchen zwifchen Rippen und Schulter durchgefteekt, damit auf 
den Bratſpieß gebunden, gefalzen, in mit Butter beftrichenes Pas 
pier gehüllt und gebraten; ein Weilchen vor dem Anrichten dag 
Papier abgenommen, mit leicht zerlaffener Butter beträufelt und 
gute Farbe nehmen laſſen; eine Eräftige Brühe wird darunter 
gegeben, 
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Hinter»famm gebraten. Bot-de-bif d’agneau a la 
broche. 

Das Hinter» Lamm wird ganz wie der Hinter-Scöps an den 
Spieß beveftiget, mit Salz uͤberſtreut, der Nücken mit dreifachen 
und die Keulen mit zweifachen, mit Butter beftrichenen, Papier 
umbunden, und fünf Viertel: bis cine und eine halbe Stunde ges 
braten; eine Weile vorher das Papier abgenommen, mit leicht 
zerlafjener Butter beträufelt und fchöne Farbe nehmen laffenz dann 
eine ftarfe Brühe, oder Erdäpfelmus mit Nahm, oder weiße Boh— 
nen, oder Zwiebelmus und dergleichen darunter angerichtet, 

| 
' 

Weißes Lamms-Ragu. Blanquette d’agneau. 
Gebratnes, Ealtgewordenes, derbes Lammfleiſch wird von aller 

Haut und Nerven befreit und in duͤnne, gleichgroße runde Scheib— 
chen gefchuitten ; friſche Schampinionen zugepugt und in Gitroufaft 
gefchwentt, ebenfalls in dünne Scheibchen gefchnitten, mit frifcher 
Butter auf dem Feuer gefchwungen, fehnell eingedampft und über 
das Fleifch gefchüttet. Vor dem Anrichten wird hinlänglid) weiße 
legirte Sofe heiß gemacht, ein wenig weißer Pfeffer dazu gefügt, 
das Fleifch mit den Schampinionen dazu gethan, heiß gefihwungen 
und in ein Meiskafferol, oder in eine Schuffel angerichtet und 
ſtarke Semmelkruſten darum gelegt, | 

Dom Ziffel. Du chevreau. 

Das ZiEEel (junge Ziege), wenn es recht gut ift, wird im 
Ganzen ebenfo wie das Lamm bereitet, 

Vom Schwein. Du cochon, 

Ein junges Schwein von drei Vierteljahr, fiebenzig bis achtzig | 

Pfund ſchwer, und von guter Maft, iſt für die bürgerliche Küche 

das beſte. Da iſt es nicht zu fett, und mit ſammt dem Speck, 
frifch, gepöfelt oder geräuchert genoſſen, iſt es immer faftig und 

son angenehmen Geſchmack. In hohen Küchen wird nicht häufig 

Gebrauch von dem Schweinefleifch gemacht, Speck und Schinken 

ausgenommen, welche da ein großes Beduͤrfniß find; außerdem 

werden die Brüfte von zarten Schweinen, gepöfelt oder geräuchert, 

noch am mehrften angewendet, 

Schweins- Kopf gefüllt, fall. Hure de cochon. 

Der Kopf mit dem Hals bis in die Schultern hinan wird voll | 

abgefihnittenz die darauf befindlichen Haare werden abgeflammt 
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und die Ohren inwendig gut gereinigetz dann wird er rein abges 
ſchabt und gewafchen, von unten, zwifchen den Kinnladen, aufge 
fehnitten Und behutfam ausgelöft, fo daß ja fein Loch in die Haut 
gefchnitten wird; dann anf eine Gerviette ausgebreitet, das Fleifch 
auf den dicken Theilen bis auf Daumendicke weggefchnitten und 
‚davon auf die Stellen gelegt, wo Eeins ift, und mit Galz und 
Pfeffer überftreutz von dem übrigen Fleifch und etwa ebenfoviel 
von der Keule, und fo viel Speck, als es Fleifch ift, wird eine 
Fülle bereitet; nämlich: Fleiſch und Speck werden aus alfer Haut 
und Nerven gefchabt, Salz, Pfeffer, Gewürznägel, Muscatnuß, 
neue Würze, geftoßene Lorbeerblätter, Ihimian, und nach Belichen 
ein wenig Knoblauch, fo wie etwas feingefchnittene und uͤberwaͤllte 
Schalotten dazu gethan, alles zufammen recht fein gewiegt und zu— 
lest recht fein geftogen, dann vier bis fechs Eier, eins nach dem 
andern, darımter geftoßen, und hernach probirt, ob die Fülle cine 
feine Bindung habe, fonft nachgeholfenz die Zunge wird gewällt 
und rein abgefchält. Der Kopf wird dann halben Fingersdicke mit 
der Fülle überftrichen, mit Speck, Schweinefleifh, fhwarzen Trüf- 
feln und halb weich gekochter Pökelzunge oder Schinken, welches 
alles in Fingerdicke Striemen gefihnitten und mit feinem Salz, 
Pfeffer, feiner Würze, geſtoßenen Lorbeerblaͤttern, feinem Thimian, 
Peterſilie und feiner Zwiebel ſtark gewürzt uud gut darinne umges 
wendet worden ift, an und durcheinander, der Länge nach, beleat, 
wieder mit Fülle überftrichen und wieder mit den Striemen belegt, 
und fo fort, bis daß der Kopf fo voll ift, daß er beim Zuſammen— 
biegen feine natürliche Forme wieder annimmt; der Aufſchnitt 
wird dann zugenähet und über den offnen Hals eine Speckſchwarde 
gelegt; dann wird der Kopf in befter Form, die Ohren auf den 
Kopf legend und im natürlicher Lage zu erhalten gefucht, fo veft 
als möglich in eine reine Leinwand eingewickelt und eingenähet, in 
eine paſſende Daͤmpfwanne, oder in einen pajjenden Keſſel auf 
eine Unterlage von Speckſchwarden gefeßt, zu einem flarfen Kopf 
vier entbeinte Kalbsfüge, drei Pfund Nind- drei Pfund Kalbfleifch 
und die Eleingehadten Kuochen von dem Kopf gethanz mit halb 
eißem Wein und halb Waſſer, nach Belieben auch bloß mit 

Waſſer angefüllt, daß es darüber geht, anfochen laſſen und vers 
haumt, dann Salz, acht Lorbeerblätter, etwas Ihimian, wenig 
Baſilicum, ein ſtarker Strauß Peterfilie, Zwiebeln, fehs Möhren, 
ewürznägeln, Pfeffer, Ingber und nach Belieben auch einige 
inken Kuoblauch hinzu gefügt, mit doppeltem Papier, welches mit 
utter beftrichen ift, und nachher mit dem Deckel zugedeckt, lang= 

am drei Stunden, auch wohl länger, gefochtz unterdeffen öfters 
tobirt, indem man mit einer fpisigen Spicknadel hinein fticht, ſo— 
ald diefe Leicht durch das Fleiſch geht, fo ift der Kopf genug ge= 
ochtz hernach aufgedeckt und in diefem Sud Ealt werden gelaſſen; 
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nach dem vollfommmen Erfalten wird der Kopf heraus genommen, 
anfgebunden, der Bindfaden heraus gezogen, rein abgewifcht, die 
Dhren etwas aufgeftugt, der Hals mit einem recht fcharfen Meſſer 
glatt gefchnitten und auf eine Schüffel, mit einer Serviette belegt, 
angerichtet. Auch kann man ihn über gehackte Fleiſch-Sulze fesen 
und den Rand mit Gulz- Schnitten bekraͤnzen. — Die Zunge 
wird ganz, oder in Striemen geſchnitten mit in den Kopf gefuͤllt, 
und das Maul vor dem Fuͤllen zugenaͤhet. 

Schweins⸗Kopf gefuͤllt auf franzoͤſiſche Art. Hure de 
cochon a la manière de Troyes. 

Der Kopf wird wie der vorhergehende ausgelöft und nebſt 
dicken Striemen Fleiſch und Speck von der Schulter, mit Salz, 
Pfefferkoͤrnern, allerlei feinem Gewürz, fein geſtoßenen wohlriechen- 
den Kräutern, feiner Peterfilie und Zwiebeln gewürzt, in eine tiefe 
Schuͤſſel gelegt, mit einer Leinwand uͤberdeckt und mit einem Deckel 
oder einer andern Schürfel veft verfchloffen, und fo acht bis zehn | 
Tage gebeißtz dann der Speck in Fingerdiefe Striemchen gefchnit- 
ten und zwifchen den dicken Fleifch- Striemen und der gepußten 

Zunge, der Länge nach, veft aneinander in den Kopf gefüllt, fo | 
dag er feine erfte Geftalt wieder erhält, und dann zugenähetz dies 
fer wird darauf wie der vorherbefchriebene Kopf eingefest, mit drei | 
Flaſchen rothen Burgunder Wein und Übrigens mit Waffer bes 
goſſen, oder auch lauter Waſſer genommen, und dann ganz wie 
jener gekocht und beendet. 

Man kann auf den Kopf auch ein Salzwaſſer, nachdem ſol⸗ 
ches kalt geworden iſt, gießen, fo daß es darüber gehet, eine Hand⸗ 
voll Wachholderbeeren, vier Sorbeerblätter, fechs Gewürznägeln, 
Pfeffer, zwei bis drei Zinken Knoblauch, ein Loth gereinigten, ges | 
ftogenen Salpeter, Ihimian, Baſilicum und Salbei dazu thun, vor | 
Einwirkung der Luft, wie vorher gejagt worden ift, bewahren, und 
fo acht bis zehn Tage beisen laffenz dann zum Abtropfen legen, 
die Kräuter und Gewürze weg thun, den Speck mit frifchen, fein 
geftogenen Gewürzen, riechenden Kräutern ꝛc. beffreuen und darinne 
ummenden, und übrigens wie oben verfahren. Auch kann man 
das Fleifch mit Fülle verbinden (m. f. vorhergehenden Kopf), und 
ſchwarze Truͤffeln in Striemen geſchnitten, ſo wie Piſtazien mit 
hinein fuͤllen. 

Schweins-Ohren mit Zwiebeln. Oreilles de cochon 
en menu-de-Roi. 

Etwa vier Ohren werden abgeflanımt und gut gereiniget, dann | 
gewällt, abgefrifcht, nochmals durchgefehen und hernach weich gez | 
dampftz nach dem Erkalten in gleichgroße Striemchen gefchnittenz 9; 

\ 

1} 
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acht große, weiße Zwiebeln mittendurch -getheilt, das Herz und die 
Spitze weggethan, und die Zwiebeln dann in Halbzirkeln gefchnits 
ten, in Butter, auf gutem Feuer, gefchwißt, bis daß fie anfangen 
wollen Farbe zu nehmen, hernach fehnell abgegoffen, wieder zurück 
in das Kafferol gethan, etwas braune Brühe und zweimal fo viel 
braune Sofe dazu gefügt und langſam bis zu gehöriger Dicefigkeit 
eingekochtz dann abgefehaumt und abgefeftet, die Ohren dazu ge— 
geben, durchgeſchwenkt und in das Bad heiß geftelltz bei dem 
Anrichten etwas franzöfifcher Senf, ein wenig Weineffig und nöthi- 
ges Salz dazu gethan, angerichtet und Semmelkruften darum gefekt. 

Schweins. Ohren mit Erbfenmus. Oreilles de cochon 
a la purée de pois. 

Die Ihren werden wie die vorhergehenden gereinigt, gewällt, 
nett zugefchnitten und in einer Dämpfbrühe weich gedämpft; dann 
in die Schüffel rund herum aufgeftellt und ein Mus von trocknen 
oder grünen, Erbfen in ihre Mitte angerichtet. Ebenfo kann man 
fie mit Linfenmus, mit weißen Nüben und dergleichen geben. 

Schweins » Füße geröftee. Pieds de cochon à la 
 Sainte-Menehould. 

Sechs Schweins-Füße werden abgeflammt, rein gepugt und in 
warmen Waſſer rein gewafchenz dann der Länge nach mittendurch 
gefchnisten, wieder zufammen gepaßt, mit weißem Schürzen-Band 
wie einen Zopf eingewickelt und beide Enden angenähet, damit die 
Füße nicht von’ den Kuochen weichen koͤnnen; hernach in einer 
Dampfbrühe, im Nothfall in Fleiſchbruͤhe, nebſt Möhren, Zwies 
bein, einem Strauß Pererfilie, Lorbeerblatt, Ihimian, Bafilicum, - 
zwei Gewürznägeln, Pfeffer und Salz, recht weich gedämpft, und 
darinne erkalten laſſen; nachher heraus genommen, die Bänder abs 
gemacht, von einander getheilt, in lauwarmer Butter umgewendet, 

mit frischen weiß Semmelbröfeln gut belegt, auf dem Roſt ge— 
braten und trocken gegeben. 

Schweinsrippen geröfteer mit Robert-Soſe. Cötelettes 
de cochon à la Sauce Robert. 

Diefe Rippen werden wie die Schöperippchen vorbereitet, nur 
daß fie größer ausfallen, und einige Minuten mehr zu ihrem Gar— 
machen brauchen; fie werden dann natürlich auf dem Roſt ge- 
braten, oder im Kafferol gefehwungen und glafürt, im Kranz ans 
gerichtet und eine Nobert-Sofe in ihre Mitte gegeben. Eben— 
fowohl kann eine Pfeffer- oder Gehackte-Soſe dazu gegeben 
werden, 
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Schweinsrippen panirt geröftee. Cötelettes de cochon 
panees grillees. 

Die vorhergehenden Rippen werden in zerlaffene Butter ger 
taucht, mit Semmel belegt, auf dem Roſt gebraten, im Kranz an: _ | 
gerichtet und in ihre Mitte ein Fleifchfaft gegeben. a 

Schweins-tenddhen am Spieß mit Pfeffer-Sofe. Filets | 
mignons de cochon en entree de broche. 

Drei anfehnliche Schweins-Lendchen werden zum Spicken vor— 
bereitet, fein gefpiekt und ein bis zwei Tage in die Effigbeiße ges 
legt; dann fehlangenformig an Eleine Spießchen geftecft und damit: | 
auf den Bratfpieß gebunden, ſchnell gebraten, glafürt und eine 
DPfeffer-Sofe darunter gegeben, 

Schweins: Rüden gebraten. Echinde ou carré de 
cochon à la broche. 

Das Stuͤck vom Hüftfnochen an bis an die Schulter wird 
zum Iheil oder ganz genommen, fchon viereckig gefchnitten, der 
Ruͤckgrat weggehackt, und wenn es von einem jungen zartem | 
Schwein ift, wo der Speck mit der Haut darauf fist, fo wird 
diefe Eleinwürflicht durchfchnittenz ift aber der Speck abgefchält, fo 
muß das Fleifch noch mit Eleinem Querfinger dicken Speck bedeeft 
feyn. Das Stück wird an den Spieß gefteckt, gefalzen und eine 
und eine halbe bis zwei Stunden gebraten und eine ſtarke Brühe 
darunter gegeben. Soll e3 zum Voreſſen Eommen, fo wird eine 
Robert-Paradiesaͤpfel- oder Pfeffer -Sofe, oder Sauerkraut darz | 
unter angerichtet, 

Schweins-Viertel gebraten. Grosse piece de cochon 
ou de porc frais. 

Das Hinter: Viertel wird bis an die erfte,Ntippe genommen, | 
die Haut durchaus Klein Wwürflicht eingefchnitten, an den Spieß ger | 
ſteckt, und gut beveftiget, mit Salz überftreut, mit Butter beftriches 
nen Papier doppelt, und auf der dünnen Stelle dreifach uͤberbun— 
den, drei bis vier Stunden gebraten; eine halbe Stunde vor dem 
Anrichten wird das Papier abgenommen, eine fchöne Farbe gegeben 
und eine Eräftige Brühe, oder Pfeffer- oder Paradiesäpfel: Sofe 
und ——— darunter angerichtet. 

Schweinskopf-Sulze. Aspic de hure de cochon. 
Vier Pfund vom Schweins-Kopf, beſonders Ohren, werden 

mit einer halben Flaſche weißen Wein, einer Viertelskanne Wein— 
eſſig und Übrigens kaltem Waſſer zum Feuer geſetzt und gut ver⸗— 
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fhaumt, dann eine große Zwiebel, drei Möhren, drei Peterſilien— 
wurzeln, zwei Lorbeerblätter, vier Gewürznägeln, ein ftarfer halber 
Iheelöffelvoll ganzer Pfeffer, Citronfchale und Salz hinzu gefügt, 
zugedeckt und ganz langfamı gekocht, bis es weich iſt; dann aufges 
det und ziemlich verfühlen laſſen; hernach das Fleifch heraus ge- 
nommen, die Brühe abgefertet und durch ein feines Gieb oder 
durch eine Serviette gegoffen und ein wenig davon recht Ealt ge- 
ftellt um zu ſehen, ob fie beim Gulzen die gehörige Weftigkeit 
habe, fonft müßte man fie noch ein wenig einfochen. Das Fleifch 
wird, nachdem e3 recht kalt und veft geworden ift, in halben Fins 
ger lange und dicke Striemchen gefchnittenz auch kann man Pökels 
Zunge oder Schinken, oder auch ſchoͤnes Poͤkelfleiſch und grüne 
Pfeffergurken eben fo fchneiden, dazu thun, und durcheinander in 
eine Schalotten-Forme oder Kafferol oder Napf füllenz die reine, 
are Brühe wird lau gemacht, gut gefalzen und nach Belichen 
noch gefchärft, und fo viel davon auf das Fleifch gegojfen, daß 
diefes damit überdeckt ift, ein wenig durcheinander bewegt, und 
dann veft ſulzen gelaffen. Zulegt wird die Forme in warmes 
Waſſer ‚getaucht, damit fich die Sulze löft, und dann auf die 
Schuͤſſel geſtuͤrzt. Die Schüffel kann mit klarer Sulze verziert 
werden, wozu man im Nothfall die uͤbrige Bruͤhe verwenden kann, 
(m. fe Klare Fleiſch-Sulze). 

Gepoͤkelte Schweinsbruft- Schnitten. Petit sale. 

Es werden dazu die Bruͤſte von jungen Schweinen, welche mit 
Fleiſch durchwachfen und nicht zu fett find, genommenz fie wers 
den in Stückchen gefchnitten, und mit Salz, welches getrocknet 
und fein gefloßen, und worunter ein wenig geftoßener gereinigter 
Salpeter gemifcht worden ift, recht eingerieben; dann fchichtweife 
in einen Topf, recht veft aneinander, gelegt und die Lücken mit 
Salz ausgefüllt; der Topf mit einer Leinwand überdeckt, und fo 
gut als möglich verfchloffen. In zehn bis vierzehn Tagen find fie 
gut und koͤnnen alsdann zu Sauerkraut, Kohl, Erbfen und der- 
gleichen mehr gegeben werden. 

Eingehüllte geräucheree Schweins Zungen. Langues 
de porc fourrees. 

Die Schweins >» Zungen werden ganz fo wie die Rinds-Zungen 
Biefer Art behandelt; oder es werden die Schlünde weggefchnitten, 
die Zungen gebrüht und ihnen die erſte Haut abgezogen; dann 
werden fie mit feinem Salz, worunter etwas gereinigter und eben- 
falls fein geftoßener Salpeter gemifcht worden iſt, recht eingeric- 
ben und in einen Topf veft aneinander gereihet; Wachholderbeere, 
Lorbeerblätter, Ihimian, Bafılicum, und mach Belieben einige Scha- 

1. Theil, 12 
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fotten darauf gethan, ein höfzerner Teller darüber gedeckt und bes 
ſchwert, mit einer Leinwand und Stürze beftmöglichit verſchloſſen 
und acht Tage an einen frifchen Drt geftelltz dann heraus genpme 
men, abtropfen laffen, und in Schweins- oder Nindg- Därme, 
welche erft eine Stunde lang in Salzwaſſer und wohltiechenden 
Kräutern gelegen haben, gefteeft, beide Enden zugebunden und in 
auch gehentt, bis fie trocken find. Beim Gebrauch werden fie 
in warmen Waſſer abgewafchen, wit Warfer, etwas Wein, Zwice 
bel, einen Strauß grimer SPeterfilie, Lorbeerblätter, wenig Thie 
mian und Bafilicum weich gekocht, in ihrem Sud verfühlen ges 
laffen und dann rein gefchält. 

Fin Schwein einzupöfeln und zu räucdyern. Maniere de 
saler et de fumer un cochon. 

4 
Nachdem die Hintere und Vorder «Schinken, fo wie die Hüfte | 

Nippen» Hals» und Bruſt-Stuͤcken gehauen und nett zugefchnitten | 
find, werden fie mit Salz, welches erft getrocknet und fein ges 
fioßen, und mit desgleichen geftoßenem, gereinigten Salpeter ges 
mifcht worden ift, (auf die Metze Salz kann etwa acht Loth Sals 
peter genommen werden), jedes Stück einzeln, um und um recht | 
eingerieben und die Oeffnungen bei den Schinken, zum Beifpiel an | 
den Heffen, werden mit geftoßenem Pfeffer ausgeftreutz dann were | 

den die großen Stücken, mit der Haut unten, in ein dazu geeignes | 
tes Faß von Eichenholz, wo die Salzbrühe nicht durchfchlägt, und 
welches erft mit Salz ausgerieben worden ift, die Eleinern Stüden 
dazwifchen und daruͤber, veft aneinander gelegt, die Lücken mit den 
Knoͤcheln ausgefüllt, und oben daruͤber noch Salz geftreutz nachher wird 
das Faß mit reiner Leinwand uͤberdeckt und mit einem Deckel gut | 
verſchloſſen und ſo drei bis vier Tage ſtehen gelaſſen; darauf wird 
es mit der ſich geſammelten Bruͤhe uͤbergoſſen, wieder gut verdeckt, 
und alle Tage fo fort; oder es wird einige Tage ſpaͤter ein pafe 
fender Deckel unmittelbar auf das Fleifch gelegt und befchwert, | 
oder durch eine Schraube nach und nach zuſammen gepreßt, bis 
daß die Galz-Brühe über das Fleifch gehet und fo drei bis vier 
Wochen fortz dann werden die Stuͤcken zum Abtropfen gelegt, 
durch fanftes Platten mit dem flahen Hackmeſſer in die natürliche 
Forme gerichtet, in den Nauch gehenkt und ganz langſam geräus | 
chert, bis daß fie Außerlich trocken find. Am beten gefchiehet dies | 
fes in einer Rauch⸗Kammer, oder Feuereſſe, wo man den noͤthigen 
Rauch blos durch einige harte Holzſpaͤne geben, und ganz kalt 
rauchern Fan. Endlich wird das Geräucherte in einer finftern, | 
etwas Luftigen Kammer aufbewahrt. Um die Fliegen mehr abzus | 

iſt es gut die Stuͤcken mit harter Holz-Aſche zu übers 
reuen. 
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Schinken zu machen auf franzöftfhe Arc. Maniére de 
faire le jambon. 

Nachdem man Schinken machen will, mehr oder weniger, wird 
eine Salz-Bruͤhe folgendermaßen bereitet: In das dazu beftimmte 
Poͤkelfaß werden verfchiedene riechende Kräuter, als: Lorbeerblätter, 
Ihimian, Bafilicum, Salbei, Münzkraut und Wachholderbeerez 
desgleichen Salz und etwas gereinigter Salpeter gethan, halb gute 
Wein-Hefen und halb feifches Waffer darauf gegoffen und fo zuges 
deeft einige Tage ftehen gelaffenz nachher durch ein Tuch gegoſſen, 
die Kräuter ausgedrückt und das Ganze mit etwas frifchem Waſſer 
ab» und durchgefpül. Die Schinken werden dann in das Faß 
vet aneinander und übereinander gereihet, und die Sal»Brühe 
darauf gegoffen, fo daß fie darüber weggehetz fo werden fie, gut 
zugedeckt, drei bis vier Wochen ftehen gelaffen. Danach werden 
die Schinken heraus gezogen, abgetrocnet und in den Rauch ger 
henkt; nachdem fie gut geräuchert find, mit halb Wein und. halb 
Weineſſig abgerieben, trocknen gelaffen, um daß ihnen die Fliegen 
nicht fehaden, und aufbewahrt, 

Schinken auf gewöhnliche Weife. Jambon au naturel. 

Es wird ein guter Schinken genommen; alles Gelbe, was auf 
dem Fleifch und auf dem Spedrand fist, weggefchnitten, der 
Schluß-Kunochen ausgelöft, das dünne Ende fchön abgerundet, das 
Knie an der Heſſe weggehackt und der Schinken felbft über Nacht, 
und wenn er fehr trocden ift, auch noch länger, gewaͤſſert. Dann 
wird er ganz veft in ein reines Tuch gebunden und eingenähet, in 
eine paffende Dampf» Wanne gelegt, vier Möhren, vier Peterfils - 
wurzeln, zwei Zwicheln, vier Gewürsnägeln, zwei Lorbeerblätter, 
wenig Ihimian und Bafılicum, und nach Belieben auch einige 
Zinfen Knoblauch dazu gefügt, Waffer darauf gegoffen, daß es 
darüber geht, angekocht, zugedeckt und ganz langfam drei, vier bis 
fünf Stunden fortkochen laffen; während diefer Zeit wird mit ei— 
ner fpißigen Spickenadel einige Male probirt, ob der Schinken 
weich ift, und wenn fie leicht hinein fticht, fo ift er gutz darauf 
wird er zurück gezogen und in feinem Sud halb verfühlen gelafe 
fen; dann heraus genommen, aufgebunden, rein zugefchnitten, zwei 
Tingerbreit hinter der Hefe die Haut im Halbzirkel und fchlän« 
gelnd eingefchnitten, die übrige Haut aber behutfam abgezogenz here 
nach mit ſchoͤn gelber abgeriebener Semmel-Rinde überfiebt, und 
über eine Gerviette auf die Schüffel angerichtet... Um den Heß— 
Enochen wird ein weißes Papier zierlich gewunden. Diefer Schin- 
fen kann warm über Spinat und dergleichen, oder auch kalt ger 
geben werden, \ 

32? 
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Schihfen mie Fleifh- Sulje Jambon à la gelée. 

Der wie vorhergehend gekochte Schinken bleibt in feinem Sud 
an einem kuͤhlen Ort bis zum andern Tag ſtehen; dann wird er 
heraus gehoben, aufgebunden und abgetrocknet; hernach ebenfalls 
wie jener zugeftugtz nachdem er fchön glatt und nett zugefchnitten 
ift, wird er mit laner Glaſur ſchoͤn Überglänzt und die glühende 
Schaufel entfernt darüber gehalten um die Glafur ein wenig 
zu roͤthen, mit gehackter Elarer Fleifch- Sulze beſtreut und uͤbrigens 
damit ſchoͤn verziert. Zuletzt wird er uͤber einen Sockel von Fett, 
oder uͤber gehackte Fleiſch-Sulze auf eine Schuͤſſel angerichtet, und 
mit Sulzſchnitten bekraͤnzt. 

Auch kann man hiezu uͤberdieſes noch die Roͤhre aus dem 
Schinken loͤſen; wenn er dann in ſeinem Sude ziemlich verkuͤhlt 
iſt, ſo wird er heraus genommen, aufgebunden und nachgeſehen, ob 
die Schale in der Ordnung iſt, nachdem wieder veſt eingenaͤhet 
und auf eine Schuͤſſel geſetzt, eine Platte darauf geſtuͤrzt und mit 
ſieben bis acht Pfund Gewicht beſchwert; nach dem vollkommnen 
Erkalten wird er wie vorgehend zugeſtutzt und glaſuͤrt, und dann 
von weißer und dunkler Sulze eine Palme oder Roſe nebſt Be— 
kraͤnzung darauf ausgelegt. 

Gedaͤmpfter Schinken mit Madeira-Wein. Jambon 
braise ou étoufſé au vin de madere. 

Ein guter Schinken wird ein bis zwei Tage gewaͤſſert; her— 
nach das Schlußbein, und darauf das Nuhrbein mit einem fpißis 
gen fcharfen Meſſer heraus gelöft und abgedreht; der Schinten 
wieder in feine natürliche Form gebracht, in ein Tuch veſt einger 
bunden und eingenähet, und in eine paffende Dampf» Wanne ger 
legt; einige Schnitten Rind» und Kalbfleifch, vier Möhren, vier 
Peterſilienwurzeln, zwei Zwiebeln, vier Gewürznägeln, Dfeffer und 
zwei Lorbeerblätter dazu gefügt, eine Flafche Madeira-⸗Sec darüber 
gegoffen, gut zugedeckt, am Nand mit Mehlteig verpappt, und fo 
in einem gut geheisten, hernach aber abgefühlten Ofen, oder zwi— 
ſchen glühender Afche, drei bis vier Stunden gedämpft; dann wird 
der Schinken heraus genommen, der Satz durchgegoſſen, rein ab— 
gefettet und zur Soſe eingefochtz der Schinken aber wird aufge 
bunden, nett zugeftugt (m. ſ. d. vorhergehenden), und die fette 
Oberflaͤche mehrmals glafürtz nachdem auf eine Schüffel, über eine 
Serviette, gelegt und mit grüner Peterfilie befranzt. Die Sofe 
wird daneben gegeben. — Das Gelbe, was auf dem Fleifh und 
an dem Speckrand fisen Eönnte, wird hier ebenfalls, wie bei den 
vorhergehenden Schinken, vor dem Kochen weggefchnitten. Auch 
ann diefer Schinken auf Spinat und anderes Gemüfe angerichtet 
werden. 
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Schinken gebraten mit Malaga: Wein. Jambon à la 
broche au vin de malaga. 

Der Schinken wird nach vorhergehender Weife entbeint und 
fhön zugerundetz dann ein bis zwei Tage gewäffert, wenn es 
noͤthig iſt; darauf in ein tiefes Gefäß gelegt, Zwiebel und Möhren 
in Scheiben, einige zerpflückte Porbeerblätter und einige Gewürz: 
nägeln dazu gefügt, eine Flafche Malaga-Wein, fonft auch Ma: 
deirae Keres> oder Schampagnerwein darüber gegoffen, mit Lein- 
wand Überdecft und mit dem Deckel auf das befte verfchloffen, vier 
und zwanzig Stunden fo firhen gelaſſen; hernach an den Spieß 
gefterft, nach Befinden drei bis vier Stunden gebraten und wäh 
renddem mit feiner Beige begoffen, dann nach vorhergehender Weife 
die Haut abgezogen und am Spieß glafürt, oder mit legirter But» 
ter überftrichen, mit feinen Eemmelbröfeln überfiebt und fchöne 
Farbe nehmen gelaffenz der Gas wird aufgelöft, durchgegoffen, 
rein abgefettet, zur Soſe eingekocht und etwas unter den Schin⸗ 
ken, und die uͤbrige daneben gegeben. 

Speck zu bereiten. Maniere de préparer le lard. 
Der Speck wird in ganzen Seiten abgelöft, ohne Fleifch daran 

zu laffen; dann mit Salz, welches getrocknet, geftoßen und durch 
gefiebt worden ift, um und um recht eingeriebenz hernach Speck 
auf Spe auf ein Bret, und darüber wieder ein Bret gelegt, und 
in einen Keller, welcher nicht zu feucht ift, oder in ein Gewölbe 
geftellt und gut befchwertz nach vierzehn Tagen die obere Seite 
unten gethan und wieder fo lange ſtehen gelaffen, dann an einen 
luftigen trocknen Ort, wo ihn die Sonne nicht befcheint, aufge 
henkt, und gut getrocknet; auch kaunn er Ealt geräuchert werden. 

Blut- oder, Schwarz» Würftee Boudins noirs. 
Ein und ein, halbes Pfund frifcher Speck wird im Waffer 

ziemlich weich gekocht und hernach ganz Eleimvürflicht gefchnitten ; 
Salz, Pfeffer, Gewürznägeln, Muscatblüthe und Ingber, alles ge- 
ſtoßen und verhältnigmäßig dazu gethanz eine Kanne Schweing- 
blut durch ein Sieb darauf gegoffenz eine Zwichel fcheibicht ge- 
fhnitten nebft einigen Scheiben Schinken und zwei Lorbeerblättern 
mit Eiesgroß Butter und zwei Eßloͤffelboll Waffer ganz laugſam 
gefchwist, bis daß die Butter Elar hervor tritt; nachdem eine halbe 
Kanne Rahm darauf gegeben, um ein Drittheil eingekocht und 
dann durchgegoffen, und wenn er verkühlt ift, ebenfalls unter die 
Majfe gemengtz gefoftet, ob fie gut im Salz und in der Würze 
fey, und hernach im mittle oder kleine Schweins» oder Kalbe— 
Därme, ja nicht zu voll, gefüllt, zugebunden und in Spannenlange 
Würfte unterbunden, in Eochendes, gefalznes Waſſer gethan, öfter 
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gewendet und ganz langfam acht bis zehn Minuten gefochtz dann 
heraus auf ein Tuch gelegt und kalt werden laffen. Bei dem Ges 
brauch werden fie fein eingeferbt und auf dem Roſt oder in einem 
flahen Eafferol in Butter gebraten. 

Blut: oder Schwarze Würfte auf franzöfifhe Are. 
Boudins ordinaires ou noirs, 

Dazu wird, ftatt Speck, ebenfoviel frifches Schweine-Schmeer 
gefchnittenz acht große, wärflicht geſchnittene Zwiebeln werden in 
Butter weiß abgefchwist und, wenn fie verfühlt find, dazu gethan, 
übrigens werden bdiefelben Gewürze wie vorhergehend genommen, 
und eine WViertelskanne guter Rahm dazu gegoſſen, gut gemengt 
und dann ganz wie vorhergehend verfahren, 

©emeine Blut-Würftee Boudins ordinaires 
a l’Allemande. 

Dazu werden gewöhnlich die Kehlen und das dinne Bauchs 
fleifch GBauchſpeck), fo wie die Zunge, die Nieren und das Herz 
gewällt, das heißt: im Waſſer weich, doch nicht zu weich gekocht; 
dann klein wuͤrflicht gefchnitten und in einen Aſch übereinander ger 
than, daß es warm bleibt; hernach ſtark Salz, Pfeffer, fein ges 
riebener Majoran, etwas neue Würze, Gewürznägeln und Ingber 
darüber geftreut, gut untereinander gemifcht und leicht angedrückt, 
fo daß fich die Würze gut an das Fleiſch anlegt; hernach das 
Blut, welches derweile zugedeft an einem lauen Ort geftanden 
hat, durch ein Sieb oder einen feinen Durchfchlag darauf gegoſ— 
fen, doch nur fo viel, daß die Lücken zwifchen dem Fleifh damit 
ausgefüllt werden, leicht durcheinander gemengt und gekoftet, ob 
die Maſſe gut gefalzen und gewürzt ift, fonft dag Fehlende noch 
dazu gethanz darauf in die wohlgereinigten Därme gefüllt, doch 
nicht ganz voll, damit fie beim Kochen nicht aufipringen, und oben 
und unten zugebunden, oder mit hölzernen Spießchen gut zuge— 
ſteckt; in die Eochende Wällbrühe gethan, ganz langfam gekocht 
und dabei manchmal umgewendet, bis daß fie veſt find; zur Probe, 
ob fie gar find, wird mit etwas Spitzigem hineingeftochen, und 
nachdem kein Blut mehr, fondern Fett heraus dringt, da find fie 
gut; fie werden dann der Größe nach, nacheinander heraus ges 
nommen und auf ein Tuch oder Bret gelegtz über die großen 
wird ein Bret gedeeft und diefes befchwert. Will man fie raus 
chern, fo werden fie mit diefen Bindfaden übernezt, aufgehenkt 
und wo möglich bei kaltem Rauch geräuchert bis fie Außerlich 
trocken find. 
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geber- Würfte. Andouilles de foie. 
Die Schweing-Lunge und Krauße (das Fett, was zwifchen den 

Därmen fist) wird weich gekocht, dann in Stückchen, und dabei 
das Harte weg gefchnittenz das Gehirn wird ahgefchält, die Leber 
roh aus den Haͤuten und Nerven gefchabt, dazu gethan, als, 
Pfeffer und fein gerichener Majoran dazu gefügt und alles durch— 
einander recht fein gewiegt oder gehackt; hernach in dinne oder 
mittlere Schweinsdärme gefüllt, aber nicht ganz voll, oben und 
unten zugebunden oder gut zugeſteckt, und in die kochende Waͤll⸗ 
Grühe, oder in Eochendes Waſſer gethan und zehn bis fünfzehn 
Minuten ganz langfam gekocht; dann heraus genommen, in kaltem 
Waſſer abgefpült und auf ein reines Tuch oder Bret gelegt. Sie 
können dann kalt genojjen oder eingeferbt und in Butter aufge: 
braten werden. Zu Vermehrung der Maſſe kann auch eine Kalbs⸗ 
Icber, Lunge und Gefrös genommen werden. Auch kann man ge: 
weichte und ausgedrücte Semmel, und einige Eier dazu nehmen. 
Desgleichen Eann man etwas gereinigte Eleine Roſinen darunter 
mengen. 

Brat⸗Wuͤrſte. Saucisses. Saucissons. 

Es wird zartes Schweinefleifch von der Keule, Hüfte, Rücken 
oder Schulter genommen und berechnet: daß Fleifch und Speck 
indem Gewicht fich gleich find; diefes wird aus den Häuten und 
Nerven gefchabt, Salz, Pfeffer, etwas geftogene Gewürznägeln und 
fein gefchnittene Citronfchafe dazu gefüge und alles, mehr oder 
weniger, fein gehackt, während dem auch, auf ohngefähr vier Pfund 

. ein Glas guter weißer Wein, oder Weißbier, oder Waffer dazu 
gegoffen und gut darunter gemifchtz dann in Schöpsdärme (Saite 
finge), oder in dünne Schweinsdärme gefüllt, und Fingerslang oder. 
auch länger gemacht. Beim Gebrauch wird etwas Butter erhißt, 
die Wuͤrſte darein gelegt und langfam auf beiden Seiten zu fhöner 
Farbe gebraten; fie werden dabei mit einer Nadel geftochen. Dess 
gleichen Eonnen fie auf dem Roſt gebraten werden, Auch kann 
man die Fülle mit fein gewiegter Karbe (Kümmel) oder Schas 
lotten würzen. 

Um die Würfte mehrere Tage gut zu erhalten, muß die Ans 
feuchtung unterbleiben, 

Salami» oder Servelat- Würfte. Cervelats. 
Fünf Pfund mageres, kurzes Nindfleifh von der Nuß, und 

eben fo drei Pfund Schweinefleifch, werden aus allen Häuten und 
Merven gefchabt und recht fein gewiegt oder gehadtz drei Pfund 
frifcher Speck wird ebenfalls von den KHäuten gefchabt und ger 
wiegt aber koͤrnig gelaffen, und dann zu dem Fleifch gethan; ohn- 
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gefähr zehn Loth Salz, drei Loth gemahlener oder ganz grob ges 
ftogener Pfeffer und drei Loth geftoßene und durchgefiebte Kate 
demome hinzu gefügt, und alles durcheinander gefchnitten, bis daß 
es gut gemifche iftz dann in wohlgereinigte Rinds-Daͤrme recht, 
veft eingefülle, oben und unten mit Bindfaden zugebunden, mit 
Nadeln geftochen, damit daß die Luft alle heraus kann, mit Salz 
überftreut und eingerieben, und fo unter manchmaligem Umwenden 
bis zum andern Tag liegen gelaſſen; hernach luftig gehenkt, daß 
fie erfi abtrocfnen, dann in Papier leicht eingehüllt und wo mög» 
lich Ealt geräuchert, bis daß fie Außerlich trocken find, Auch kann 
man ſie bloß in der Luft trocknen. 

Vom Spanfärfel oder Milch-Schweinchen. 
Du cochon de lait. 

Spanfaͤrkel oder Milch-Schweinchen gebraten. Cochon 
de lait à la broche. 

Das Milch-Schweinchen wird zwiſchen vierzehn Tagen und 
drei Wochen alt genommen, und darauf geſehen, daß es huͤbſch 
rund ſey. Es wird dann mit einem ſpitzigen, ſcharfen Meſſer in 
die Kehle, durch die Bruſt-Hoͤhle nach dem Herzen zu abgeſtochen, 
und gut ausbluten gelaſſen; darauf wird es gleich ſo warm mit 
recht feingeſtoßenem Pech uͤberſtreut, und mit beinahe kochendem 
Waſſer uͤberbruͤhet, mit der Hand, etwas aufdruͤckend, den Borſten 
entgegen darauf bingefahren , und fo die Haare weggefchoben, big 
es um und um rein ift, dann aufgefchnitten, ohne ein zu großes 
Loch zu machen, und alle Eingeweide heraus genommen, rein ges 
wafchen und ein wenig gewäffert, hernach aufgehenkt, daß es recht 
trocken wird. Am andern Tag wird es von innen gefalzen, die 
Vorderfüße unter die Bruft, und die Hinterfüße unter fich fel6ft 
gebogen, und mit Spießchen beveftiget, an den Spieß geftecft, mit 
Salzwaſſer überfteichen und fchnell, ungefähr drei PViertelftunden 
zu rothgelber Farbe gebraten. Während des Bratens wird jeder 
Tropfen heraus quellender Saft mit einer Serviette fehnell und 
rein weg gewifcht, um das Auftrocknen, was eine unreine Haut 
machen würde, zu verhütenz uͤbrigens wird es einige Male mit 
feinem Oehl oder mit Speck überftrichen. Mach dem Abziehen von 
dem Spieß, wird in den Hals ein Fingertiefer Einfchnitt gemacht, 
damit der eingefchloffene Dampf die fprode Haut nicht ermeiche. 
Um dem Schweinchen mehr Wölligkeit zu geben, wird ein Stuͤck 
weißes Brod mit Speckplatten überlegt, vor dem Braten darein 
gefteckt, und nach dem Braten wieder heraus genommen, Auch 
kann ein Strauß Salbei in den Leib geſteckt werden. 
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Spanfärkel gefülle gebraten, englifd. Cochon de lait 
à l’Anglaise. 

Die Leber vom Schweinchen wird, nachdem die Galle wegge- 
nommen ift, fein gefchnitten und geftoßen, ebenfoviel ausgetrockneter 
GSemmelteig, und ebenſoviel Butter und Kalbseuter dazu gefügt, 
auch Salz, Pfeffer, feines Gewürz, ein wenig Salbei und in But- 
ter gefchwiste feine Kräuter dazu gethan und alles untereinander 
recht fein geftoßen, dann nach und nach zwei ganze Eier und drei 
Dotter darunter gemifcht und in den Leib des Schweinchens ge: 
füllt; dann wie vorhergehendes, nur etwas laͤnger gebraten, manche 
mal mit Dehl beftrichen, und eine Pfeffer-Sofe darunter angerichtet. 

Sauer gekochtes Spanfaͤrkel. Cochon de lait a la 
vinaigrette. 

Das Milch-Schweinchen wird erft mittendurch, und nachher in 
zwei Fingerbreite hübfche Stückchen gefchnitten, in ein Kafferol ge» 
teihet, zwei Zwiebeln mit fehs Gewürznägeln beſteckt, ein Strauß 
von Peterfilie, Dragun, drei Lorbeerblättern und wenig Ihimian, 
grober weißer Pfeffer und Salz dazu gefügt, eine halbe Flafche 
weißer Wein, eine Viertelskanne Weineffig und fo viel Fleifchhrähe 
darauf gegofjen, daß es darüber gehet, dann fchnell gekocht, fo daß 
wenn das Fleifch weich, die Brühe auch zur nöthigen Soſe einge: 
dämpft iftz nachdem gehäuft angerichtet, die Brühe darüber gegof- 
fen und mit feinen Kräutern beſtreut. 

Dom Wild: Schwein oder Schwarzwildpret. 
Du sanglier. 

Wildfhweins- Kopf gefüll. Hure de sanglier farcie. 
Der Kopf wird mit dem Hals bis in die Schultern hinein, in 

gerader, fenkrechter Linie abgefchnitten und die Haare werden mit 
glühenden Eifen rein abgefengt, ohne ihn zu verwundenz dann wird 
er rein gewafchen und ohne die Haut zu befchädigen, ausgelöftz 
mit Fülle und Fleifch - Striemen vom Wildfchwein, halb weich ges 
Eochten Schinfen, Speck und Trüffeln, ganz dem Kopf vom zah- 
men Schwein ahnlich, gefüllt und auch ganz wie diefer beendet. 
Wenn der Kopf von einem dreijährigen Schwein ift, fo müffen die 
Zuthaten in jeder Hinſicht um die Hälfte reichlich vermehrt wer: 
den, und er muß dann auch wohl fechs bis fieben Stunden Eochen. 
Wenn er in lauter Wein gekocht werden kann, fo ift es um fo 
beſſer; im folcher Brühe kann er hernach an einem Falten Ort 
such länger aufbewahrt werden, Er wird alsdann wie der zahme 
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Schweinskopf auf einer Schuͤſſel, oder auch Über einen Sockel an⸗ 
gerichtet. 

Um fich der guten Form mehr zu verfihern, kann der Ruͤſſel 
mit glatten Holzfpänen, gedrängt aneinander, bis zum Hals hinauf 
belegt, und dann erſt eingebunden werden, 

Man kann den Kopf aud) blos mit dicken Striemen Fleisch 
von den Wildfchweins » Schultern, wovon die Merven gefchnitten, 
desgleichen Fingerdicken Striemen Sped, welche erft gut mit Salz, 
allerlei Gewürzen und Kräutern ſtark beftreuet und darinne umge— 
wendet worden find, dicht aneinander ausfüllen. Auch kann man 
den Kopf auf franzöfifche Weiſe, wie die zahmen Schweins-Koͤpfe, 
beigen, und ganz wie diefe zubereiten. 

Wildſchweins-Kopf natürlih. Hure de — 
au naturel. 

Der Kopf, nachdem er abgeſengt und wohl gereiniget iſt, wird 
dem Kalbskopf dieſer Art ähnlich, ausgelöft und der Aufſchnitt zus 
genähtz flatt dem Stück abgehauenen Ruͤſſel ein ftarfer, runder 
Stab dazwifchen gefteeft und die Schnauge gut darüber zufammen 
geheftetz dann in eine Peinewand eingebunden und eingenähet, und 
dem gefüllten Kopf ähnlich in einem wohlverzinnten Keffel weich, 
aber ja nicht zu weich gekocht. Man kann auch blos fechs oder 
acht Kälderfüße dazu thun, Waſſer und Weineffig, und wenn es 
feyn kann einige Kannen Wein darauf gießen, anfochen, verfcehaus 
men, dann hinreichend Salz, vier bis fechs große Zwiebeln, acht 
bis zwölf Lorbeerblätter, Citronfchale, ein Loth Pfeffer, ein halbes 
Loth Gewürznägel, nene Würze, Ingber, eine Handvoll Wachholr 
derbeere, wenig Ihimian, desgleichen Baſilicum und Salbei, einen 
guten Strauß grüne Peterfilie, fo wie nad) Belieben auch einige 
Zinten Knoblauch hinzu fügen, und nach dem Kochen darinne er« 
Ealten laffen. Beim Gebrauc wird der Stab heraus gezogen, der 
Kopf nett zugeftust und den andern ähnlich angerichtet. Auf eine 
Serviette geſetzt kann man ihn mit grimer Peterfilie oder mit grüs 
nen Lorbeerblättern bekränzen. Ein zahmer Schweins-Kopf, ges 
brüht oder gefengt, kann auch fo zubereitet werden, 

Witdfehweins-senden. Filets de sanglier. 
Die Leuden werden abgehäutet und fein gefpieft, dann in eine 

Effigbeige gelegt, Salz, Zwiebelfcheiben, einige Lorbeerblätter, etwas 
Salbei, Bafılicum, Ihimian, Wachholderbeere, Pfeffer, Nelken, 
und nach Belieben Schalotten und einige Zinken Knoblauch dazu 
gefügt, und drei, vier bis fechs Tage beißen gelaſſen; hernach in 
ein mit Speck gefüttertes und mit Zwiebel, Möhren, Lorbeerblatt, 
Thimian und wenig Salbei belegtes Kaſſerol gefegt, ein wenig 
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Wein und Fleifherähe dazu gegofjen, ein rundes, mit Butter bee 
firichenes Papier darüber gedeckt, Kohlen unten und oben langfanı 
weich gedämpftz nachdem glafürt und eine Pfeffer» Sofe darunter 
gegeben. 

So fönnen die Senden auch am Spieß gebraten werden, 

Wildſchweins ⸗Rippen geſchwungen Cotelettes * 
sanglier sautees. 

Diefe Rippen werden ganz wie die Schöpsrippen diefer Art 
bereitet, glafürt und angerichtet, und in ihre Mitte wird eine Pfef- 
fer« oder Robert -Sofe gegeben. 

Wildfhweins Rippen panirt und geröfte. Cötelettes de 
sanglier panees, grillees. 

Auch diefe Rippen werden den Schöpsrippen diefer Art ganz 
ähnlich bereitet, 

Wildſchweins⸗Keule. Cuisse de sanglier. 
Eine fchöne Schweins« Keule Eurz gehauen und der Schluß— 

Knochen ausgelöft, oder auch das ganze Hinterviertel wird, wenn 
die Haare abgefengt find, rein abgefragt und abgewafchen, gefalzen, 
mit Bindfaden übernegt und in eine paſſende Dämpf- Wanne ge 
fest, mit vier bis ſechs Kannen weißen Wein begojfen, vier Möhe 
ten, vier Peterfilmurzeln, zwei große Zwiebeln, acht Lorbeerblätter, 
wenig Ihimian, Salbei, Pfeffer, Gewürznägeln, neue Würze, 
Ingber und nach Belieben - ein Gliedchen Knoblauch hinzu gefügt, 
gut zugedeckt, langſam weich gekocht und dann zurück geftellt, 
Beim Anrichten wird das Stuͤck auf eine lange Schüffel über eine- 
Serviette gelegt, und mit grüner Peterfilie befränztz daneben wird 
eine Pfeffer: und eine Kirfchens oder Hahnebutten »Sofe gegeben, 
Iſt die Keule aus der Haut gefchält, fo wird fie glafürt oder eine 
Brod-Krufte darüber gemacht, 

Wildfhweins- Keule gedämpft. Cuisse de sanglier 
braisee. 

Eine Keule wird, wie vorhergehend, rein abgefragt, rein gewas 
ſchen und der Schlußfnochen ausgelöftz dann von der untern Geite 
mit Fingerdiefen Speckſtriemen, welche erft in Salz, Pfeffer, ge» 
ftoßenen Lorbeerblättern, Ihimian, Baſilicum, Salbei und allerlei 
feinen Gewürzen umgewendet worden find, durchzogen; in ein paf- 
fendes tiefes Gefüß gelegt, mit Salz beſtreut und mit ganzen Pfef— 
fer, Nelken, Wachholderbeeren, Lorbeerblättern, Ihimian, Bafılis 
um, SPeterfilfträugchen und Zwiebel, in Scheiben gefchnitten, gut 
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umgeben, veft zugedeckt und vier bis fechs Tage fo beißen gelaſſen; 
hernach heraus genommen, mit Bindfaden uͤbernetzt und in eine 
pafjende Danıpf- Wanne gelegt, das Ganze von der Beige, fo wie 

‚auch noch vier oder fechs Möhren und eben fo viel Peterfilwurs 
zeln dazu gefügt, halb Wein und halb Waſſer darüber gegoffen, 
zugedeckt, und ganz langfam weich gedämpft; dann wie die vorhers 
gehende Keule angerihtet, und eine Pfeffers oder Gehackte-Soſe 
daneben gegeben. 

Wildſchweins⸗Viertel gebraten. Cuisse de sanglier | 
a la broche. 

Wenn das Viertel in feiner Haut ift, fo wird diefe erft abge- 
fchält, dann in eine Effigbeige, mit riechenden Kräutern, Gewürzen 
und Zwiebeln wohl verjehen, fünf, fechs bis acht T Tage gelegt; hers 
nach am Spieß oder im Ofen gebraten und eine Pfeffer-Sofe das 
neben gegeben. Auch kann eine Kirſch- oder Hahnebutten-Soſe, 
desgleichen ein Aepfelmus, Johannsbeerſulze und mehr dergleichen _ 
dazu gegeben werden. 

Ebenſo wird ein ganzer oder ein halber Ruͤcken, eine Schulter, 
oder eine Bruft, blos muͤrbe gelegen oder gebeigt gebraten, 

Wildfhweins. Bruft panirt mit Kirſch⸗Soſe. Peoitrine 
de sanglier pande à l’Allemande. 

Die Schweinsbruft, von der Haut befreit, wird entweder in 
Kein gekocht wie die Keule, oder fie wird gedämpft; namlich: 
gefalzen , mit einer halben Flafche Wein und eben fo viel Waſſer 
begbſſen, Moͤhren, Wurzeln, Zwiebeln, Lorbeerblaͤtter, wenig Thi— 
mian, wenig Salbei, Pfeffer, Gewuͤrznaͤgeln, neue Würze und 
MWachholderbeere dazu gefügt, mit Papier, welches mit Butter bes 
ftrichen ift, bedeckt, und, Kohlen unten und oben, langfam weich 
gedampftz dann die Nippen heraus gezogen, nett zugefchnitten, mit 
feinen Semmel- oder DBrodbröfeln, mworunter Zucker und Zimmt 
gemifcht worden ift, beſtreut, mit dem Elaren Fett vom Daͤmpfſatz 
oder mit zerlaſſener Butter gut uͤberſpritzt, im Ofen oder in der 
Roͤhre ſchoͤne Farbe nehmen laffen, und eine Kirſchen- oder Hah— 
nebutten- Sofe daneben gegeben. Alle andern Stüde vom Wild- 
ſchwein koͤnnen ebenfo bereitet werden. 

Wildſchweins-Bruſt gekocht. Poitrine de sanglier. 

Die Bruft, in oder außer der Haut, wird, nachdem fie wohl 
gereiniget ift, mit Bindfaden gewolbt eingebunden, in ein paſſendes 
ovales Kafferol gelegt, gefalzen, Zwiebel, Möhren, Peterfihwurzel 
oder’ grüne Peterfilie, Sorbeerblätter, wenig Ihimian, Wachholders 
beerc, Pfeffer, Gewürznägel, neue Würze und Citronfchale dazu 



189 

gefügt, Wein, etwas Weinefjig und Waffer darauf gegoffen, fo daß 
die Brühe darüber gehet, zugedeckt, langfam weich gekocht und 
dann vom Feuer abgeftellt.e Bei dem Anrichten werden die Kno— 
chen herausgezogen,, die Bruft nett zugeftust, über eine Servictte 
auf die Schüffel gelegt, mit grüner Peterſilie bekraͤnzt, und cine 
Pfeffer⸗ oder Kirſch-Soſe, oder eine kalte Wachholder- oder Genf- 
Sofe dazu gegeben. So koͤnnen auch andre Stücen gekocht und 
gegeben werden, 

Wildſchweins⸗-Bruſt Fall. Poitrine de sanglier 
froide. 

Die Bruft wird, wie die vorhergehende, gemwölbt eingebunden, 
und ebenfo, oder, wie die Keule, in lauterem Wein gar gekocht, 
die Knochen heraus gezogen, wieder in die Brühe geftecft und dar— 
inne er£alten gelajfenz dann heraus genommen, abgetrocfuet, nett 
zugeftußt und über eine Serviette, mit Peterfilie befränztz oder 
auf gehackte Fleifh-Sulze mit Schulz-Schnitten verziert, angerich- 
tet; daneben wird eine kalte Soſe gegeben. Auch andre Stüden 
unterliegen dieſer Bereitung, 

Blutwürfte von Wildfhwein. Boudins noirs de 
sanglier. 

Sobald das Schwein gefchoffen ift, fo muß das Blut aufge- 
fangen und gearbeitet werden, um daß es nicht gerinntz dann 
wird es in Flafchen gefüllt und fo zu Haus gebracht. Hernach 
‚wird Schmeer oder Speck von dem Wildfehwein genommen und 
die Würfte auf die nämliche Art wie die vom zahmen Schwein 
bereitet, nur daß geftoßene Lorbeerblätter noch zu ihrer Würze hin⸗ 
zukommen. Darauf werden fie in gefalznes Eochendes Waſſer ge- 
than, beftändig bewegt und langſam ziehen laffen bis fie vefte find, 
und dann heraus genommen. Vor dem Anrichten werden fie eins 
gekerbt und in der Butter oder auf dem Roſt gebraten. 

Dom Hirfh: oder Roth: Wildpret. Du cerf. 
Der edle Hirfch ift am beften in den Monaten Zuli und Aus 

guftz fpäter Krunftet er und wird dadurch mager. 
Hierzu wird auch der Tannen-Hirſch, als der nächte Ver— 

wandte, gerechnet. 

HirfheZiemer in Brodfrufte mit Kirfeh-Sofe. Cimier 
de cerf a l’Allemande. 

Hirfehziemer wird das Stuͤck vom Schwanz bis zum Huͤftkno— 
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chen, und auf beiden Geiten bis zu den Kugeln, genannt; es ift 

der Theil, welcher am dickſten mit Fett belegt iſt. Diefer wird 

ſchoͤn viereckig gefchnitten, ſchnell in friſchem Waffer abgewafchen, 
mit Bindfaden tbernest, in eine Dampf» Wanne gefest, mit Wafe 

fer übergoffen, zum Feuer gefegt und rein verfchauntz; dann wird 

nöthiges Salz, Lorbeerblätter, wenig Ihimian, zwei große Zwies 

bein, vier Möhren, vier Deterfilienwurzeln, ſechs Gewürznägeln, 

Pfeffer, neue Würze und eine halbe Kanne Weineffig dazu gefügt, 

zugedeckt, und ganz langfam weich gekocht. Eine Zeitlang vor dem 
Anrichten wird er heraus gehoben, nett zugepußt, mit dem ausges 

Eochten reinen Fett davon überftrichen, mit gericbenem ſchwarzen 

Brod, worunter Zucker und Zimmt gemifcht iſt, halben Fingers» 

dicke Uberftreut, mit etwa drei fein zerquirkten Eiern durch einen 

Heinen Durchfchlag überträufelt und mit Fett überfprigt, dann noch» 

mals Mefferrückendicke mit Brod Überftreut und wieder mit Fett 

überfprigtz hernach ein wenig fette Brühe darunter gegeben und 

im Ofen oder in der Nöhre eine gute Krufte und fchöne Farbe 

nehmen gelaffen. Statt des Fetts Fann auch zerlaffene Butter an— 

gewendet werden. Der Ziemer wird dann auf die Schuͤſſel ges 

fest, ein wenig Fleifchfaft darunter angerichtet, oder auch mit Pe— 

terfilie ‚befränztz daneben‘ wird eine Kirfch- Hahnebutten» oder Jo—⸗ 

hannsbeer-Sofe, und nad) Belieben zugleich cine Pfeffer-Sofe ges 

geben, — Unter einen guten Tellervoll Brod wird etwa vier big 

fechs Loth Zucker und ein Loth geftoßener Zimmt gemiſcht. — Ein 

fettes Huͤft- oder Kippenftück, desgleichen eine fette Schulter oder 

Bruft kann ebenfo zubereitet werden, 

Hirſch · Rüden gebraten. Selle de cerf rotie. 

Der Rüden, ganz oder halb, wird rein abgehäutet und gefpickt. 

Iſt er von einem jungen Stuͤck bis drei Jahr alt, fo fann er fo 

gebraten werden, fonft aber iſt es beſſer daß er erſt vier, fünf bie 
fechs Tage in eine Eſſigbeitze gelegt wird.  Hirfch » Keulen und 

Schultern werden ebenfo gehäutet und gefpiekt, wohl acht Tage in 

den Eſſig gelegt und dann gebraten. — So kann die ganze Mus 

£el von der einen Geite des Ruͤckens ausgelöft, rein abgehäutet, 

wie eine Nindslende gefpieft und gebraten werden. Als großes 

Voreſſen wird eine Pfeffer- oder Gehackte-Soſe darunter und das 
neben gegeben; als Braten aufgetijcht, wird eine ſtarke Brühe 

darımter gegoffen und eine Schale voll Johannsbeer-Sulze, oder 

Breifelsbeere und dergleichen beigefeßt. 

Hirſch⸗Rippen. 

Die Hirſch-Rippen werden ganz den Rinds-Rippen ähnlich zus 

bereitet. 
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Hirſch⸗Lenden gefpict und gebraten. Filets de cerf 
piques & la broche. 

Diefe Senden werden rein abgehäutet und fein gefpicktz hernach 
an ein Eleines Spießchen gefteeft, damit auf den Bratfpieß gebun— 
den, gefalzen und fchnell gebraten; darunter wird eine SPfeffer- 
oder Gehackte-⸗Soſe angerichtet. Die. Lenden Eönnen auch einige 
Tage gebeitzt werden. Uebrigens unterliegen fie faft allen Bereis 
tungsarten der Rindslende. 

Gehadte Hirfd) « Schnitten. Fricadeles de cerf. 
Einige Pfund derbes zartes Fleifh und reichlih halb fo viel 

frifcher oder auch guter geräucherter Specd werden aus aller Haut 
und Merven gefchabt, Salz, Pfeffer, feine Würze, etwas geftoßene 
Lorbeerblätter und feiner Ihimian dazu gefügt und fein gewiegtz 
dann wie die gehadten Kalbo-Schnitten beendet. Gehackte-Schnit—⸗ 
ten von Wildfchwein, Reh und Hafen werden ebenfo bereitet. 

Braun eingemachtes Hirfh-Sleifh. Civet de cerf. 

Ohngefähr vier Pfund Bruft oder Hals werden in zwei Fins 
gerbreite Stuͤckchen gehackt und gefchnitten, mit Waffer zum Feuer 
gefegt und rein verſchaumt; dann Salz, Pfeffer, vier Gewuͤrznaͤ— 
geln, zwei Lorbeerblätter, etwas Ihimian, ein Strauß Peterfilie, 
zwei Zwiebeln, die Schale einer Citrone und eine Viertelskanne 
Weineffig dazu gefügt, zugedeckt und drei Viertheile weich gekocht; 
dann wird im fechs Loth ausgelaffenem Speck oder Butter zwei 
volle Eplöffel Mehl, benebft. einem halben Theelöffel geftogenen 
Zuder recht langſam ſchoͤn dunkelbraun geröftet, kalt gerührt, mit 
der Brühe aufgelöft und aufgefüllt, angekocht und langſam fortger 
kocht; das Fleifch wird unterdeffen frifch zugefchnitten, in ein ans 
dres Kafferol gelegt und die Brühe durch ein feines Sich oder 
Haartuch darüber gegoffenz fo wird- dann das Fleifch zugedeckt, 
vollends ganz langfam weich gekocht und Schaum und Fett dabei 
rein abgenommenz follte die Sofe nicht dicke genug feyn, fo müßte 
fie endlich allein eingefocht werden; hernach wird es angerichtet 
und in Butter gebratue Erdäpfel darum gelegt oder zur Seite ger 
geben. Es koͤnnen auch Pfeffer-Gurken, in Scheibchen gefchnitten, 
Br Kapern zulegt dazu gethan werden, ohne es ferner Eochen zu 
ajjen. 

Geblaͤttert- Eingemachtes von Hirſch. Emince de cerf. 
Dieſes wird dem vom Schoͤps ähnlich zubereitet; Pfeffer» Ita— 
lienſche- oder Gehadte »Sofen werden vorzüglich dazu angewendet, 
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WVonm Hirſch⸗Kalb. Duxon. 
Hirſch-Kalbsruͤcken gebraten. Selle de faon à la 

broche. 

Der Rücken wird rein abgehäutet, fein gefpickt und fo, oder 
erft einige Tage in Efjig gebeigt, etwa eine Stunde fang gebraten; 
eine Pfeffer = Sofe wird darunter gegeben. 

Hirſch-Kalbskeule gedämpft. Cuissot de faon braise. 
Die Keule wird abgehäutet, von unten mit flarfem Sped, wel— 

cher erft in Kräutern und Gewürzen umgewendet worden ift, durch— 
zogen, und oben mit feinem Speck gefpieftz darauf wird fie in 
eine Dampf Wanne, welche mit Speck, Kalbs- und Schinfen- 
Schnitten belegt ift, gefest, Möhren, Zwiebeln, Wurzeln, Kräuter 
und Gewürz dazu gefügt, eine halbe Flafche Wein dazu gegoffen, 
mit Papier mit Butter beftrichen bedeckt, und fo, unten und oben 
Kohlen, weich gedämpftz dann glafürt und eine ſcharfe Soſe dare 
unter gegeben. 

Hirſch⸗Kalbskeule gebraten. Cuissot de faon à la 
broche. 

Die Keule wird rein abgehäutet und fein gefpieftz -dann fo, | 
oder erft einige Tage in Eſſig gebeigt, gebraten. So kann fie nadye | 
her auch über hölzerne Niegel in eine Bratpfanne gelegt, halb fans 
rer Rahm und halb Efjigbeise darauf gegeben und öfter damit bes 
goffen, in einer Nöhre gebraten werden; der eingedämpfte Saft 
wird dann darunter angerichtet, oder auch mit etwas brauner Soſe 
vermehrt und daneben gegeben, 

Hirſch-Kalbsrippen. Cötelettes de faon. 

Diefe Rippen werden wie die gemeinen Kalbsrippen gefchwuns 
gen und glafürtz in ihre Mitte wird eine fcharfe Soſe gegeben, 
Desgleichen werden fie panirt und geröftet. 

Braun. Eingemadhtes von Hirſchkalb. Civet de faon. 

Diefes wird ganz wie das vom KHirfch bereitet. 

Dom Reh. Du chevreuil. 

Die Nehe von ein und ein halb, bis zwei und ein halb Jahr 
ren, Männchen oder Weibchen, find am vorzüglichften. In diefem 
Alter brauchen fie nicht gebeist zum werden, fondern blos drei bis | 
vier Tage, zur falten Zeit aber länger, mürbe zu liegen, und be, | 

⸗ 
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halten alſo ihren eigenthümfichen, fehr angenehmen Geſchmack. 
Von mehreren Jahten hingegen, um das Feifch mürbe zu bekom— 
men, muͤſſen die zarteren Stücken erft einige, die Keulen aber neh: 
tere, wohl fechs bis acht Tage in der Ejfigbeige liegen. Darinne 
Eönnen fie dann auch vier und fechs Wochen, befonders wenn die 
Beitze Einigemale ernenet wird, aufbewahrt werden, Die Eſſig⸗ 
beitze kann gekocht (m. ſ. gekochte Eſſigbeitze) oder roh ſeyn. Zu 
der rohen Eſſigbeitze wird der Eſſig genommen wie er iſt, Zwiebel 
in Scheiben, Gewuͤrznaͤgel, Pfeffer, Wachholderbeere, wenig Sal⸗ 
bei, Baſilicum, Lorbeerblaͤtter, Thimian, gehoͤriges Salz und nach 
Belieben Schalotten und einige Gliedchen Knoblauch dazu gefügtz 
da wo die Beitze nur auf mehrere Tage gebraucht wird, ann, 
wenn der Effig ſehr fcharf ift, die Hälfte Waffer darunter genom⸗ 
men werden. 

Rehkeule gebraten. Gigot ou Quartier de chevreuil 
roti. 

In Frankreich, ſo wie in manchen andern Gegenden wird das Huͤftſtuͤkk bis zu den Rippen an die Keule gehauen, daher die Be— 
nennung (Quartier) Viertel; dadurch geht aber der ſchoͤne Ruͤcken 
verloren und es bleiben blos die Rippen. Hier iſt aber der Ruͤk⸗ ken die Hauptſache; daher werden die Keulen gleich uͤber den 
Huͤftknochen abgehauen. Eine ſolche Keule wird alſo glatt abge⸗ haͤutet, fein geſpickt, und, wenn fie vom einem alten Stück ift, erft. 
gebeißtz; dann an den Spieß geftecft, mit Papier, welches mit 
Butter beftrichen ift, überbumden, ein und ein halb, bis zwei Stun 
den gebraten, Vor dem Anrichten wird das Dapier abgenonmen, fihöne Farbe gegeben, und eine Pfeffer-Sofe darunter angerichtet, 

Rehkeule mit fauern Rahm. Gigot de cheyreuil 
a la creme aigre, 

Eine fein geſpickte und gebeißte Rehkeule wird am Spieß oder in der Röhre ein und eine halbe bis zwei Stunden gebraten, umd 
dabei mit halb Effigbeise und halb fauern Rahm begoffen. Der 
Eurz eingedämpfte Saft davon mit Glafur verſtaͤrkt, durch ein 

aartuch gewunden und darunter gegeben; oder ver Saft mit 
tauner Soſe vermehrt, und theils darunter und daneben gegeben, 

ehrüden gebraten. Selle de chevreuil &.la broche. 
Der Rüden wird von den Hüftfnochen an bis zu den drei 

orletzten Rippen gehauen, nett zugeflußt, fchön glatt abgehaͤutet 
nd fein geſpickt; er kann auf jeder Seile nur zur Halfte, in ent: egengefeßter Richtung geſpickt werden; dann fo oder gebeigt, einen feinen Spieß durch den Rückgrat gejtochen, damit auf den Brat: 
1. Theil, © ' 13 
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ſpieß gebunden und, unter öfterem DBegießen, ohngefähr eine 
Stunde zu fchöner Farbe gebraten. Ein Spießchen durch das 
Ruͤckgrat geſteckt, damit er ſich nicht werfen kann, kann er eben— 
falls im Ofen oder in der Roͤhre gebraten werden, | 

Rehlendchen am Spieß. Filets de chevreuil à la 
broche. 

Sechs bis acht Lendchen werden abgehäutet, fein gefpiet und 
zwei Tage in Effig gebeißtz dann eine Viertelftunde ſchnell am 
Spieß gebraten und eine fcharfe Sofe darunter gegeben. 

Rehſchultern. Epaules de chevreuil. 
Die Schultern werden den Keulen ähnlich gefpieft und ges | 

braten; oder es werden die Muskeln ausgelöft, Haut und Nerven 
weggefchnitten, und den Lendchen ahnlich bereitet. 

ae gefhwungen.  Cötelettes de chevreuil | 
sautees. | 

Diefe werden wie die Schöpsrippchen gefchwungen, glafürt, | 
und in ihre Mitte wird eine Pfefferfofe oder ähnliche Be 
Sie koͤnnen auch panirt und geröftet werden. 

Rehrippen⸗Stuͤckchen gebraten. Carrés de chevreuil 
a la broche. . 

Die Rippen-Stuͤckchen von ein oder zwei Nehen werden nett | 
zugeftugt, nämlich, e3 wird der Nückgrat weggehauen und die Ripp— 
chen fo eingeftußt, daß fie fchon gleiche viereckige Stückchen bilden.) 
Diefe werden rein abgehäutet, fein gefpiekt, gebeitzt, dann von: 
guter Form auf den Spieß gebunden und fihnell gar gebraten; 
gut angerichtet und eine Pfeffer» oder Paradiesaͤpfel-Soſe dar⸗ 
unter ee 

Stücipen san und wie das Brauneingemachte von A 
zubereitet; oder es wird fleifihiger Speck (Bauch oder Bruſtſpeck) 
in ebenfalls huͤbſche Stuͤckchen gefchnitten, acht Loth Butter heiß 
gemacht und darinne gelblicht geröftetz dann heraus genommen und! 
das Fleifch in diefer Butter gefchmort, bis daß es fteif geworden | 
iſt; hernach die Butter abgegoffen und darinne zwei Eplöffel | 
Mehl langſam fchon gelbbraun geröftetz darauf wird alles zufams | | 
men gethan, umgerührt, eine Flafche rother Wein und übrigens | 
Waſſer darauf gegoffen, dag es darüber geht und unter fteter 
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wegung angekocht, Salz, grober Pfeffer und ein Straͤußchen von 
zwei Lorbeerblaͤttern und wenig Thimian, ſo wie eine Zwiebel mit 
drei Gewuͤrznaͤgeln beſteckt dazu gefuͤgt, zugedeckt und langſam fort— 
kochen gelaſſen; in der letzten Stunde werden zwanzig kleine Zwie— 
belchen, roh oder in Butter gelb geroͤſtet, und eben fo viel Scham— 
pinionen hinzu gethan, unterdeſſen einige Male abgefchaumt und 
abgefettet, zulest die Sofe, im Falk fie nicht dicke genug feyn 
follte, allein bis zum gehörigen Grad eingefocht, vollkommen ge- 

ſalzen und nach Befinden mit Citronfaft gehoben, angerichtet und 
mit ftarken Semmelkruſten belegt, 

Geblaͤttert Eingemachtes von Reh. Emince de 
chevreuil. 

Kalter Rehbraten wird in Eleine, dünne, runde Scheibchen ge— 
fhnitten, in eine heiße Pfeffer -Sofe gethan, ein wenig frifche 
Butter dazu gefügt und heiß gefchwungen, ohne kochen zu lajfen, 
dann in-ein Meisfafjerol, oder auf eine Schüffel angerichtet und 
mit glafürten Semmelkruſten befränzt. 

Rehgehirn. Cervelle de chevreuil. 
Wird ebenfo wie das Gehirn vom Kalb zubereitet, 

Rehgehaͤcke. Hachis de cheyreuil. 
Kalter Rehbraten wird, wenn Haut und Nerven alle abgefon= 

dert find, recht fein gefchnitten, in eine heiße Pfeffer -Sofe gethan, 
ein gutes Stückchen frifhe Butter darunter Iegirt, gehörig gefalzen, 
in ein Neiskafjerol, oder auf eine Schüffel angerichtet und mit ver- 
lohrnen Eiern und Semmelkruften befränzt. 

= Nehmus, Purde de chevreuil. 
Hecht fein gefchnittener Nehbraten wird, mit ein wenig Brühe 

angefeuchtet, recht fein geftoßen, mit eingefochter brauner Soſe ver- 
mengt, leicht warm gemacht und durch ein Sieb geftrichen; beim 
Gebrauch wird diefes Mus heiß gerührt. und ein gutes Stuͤckchen 
Butter darunter legirt; es darf weder zu dicke noch zu dünne 
ſeyn; hernach in Reiskaſſeroͤlchen oder auch in ein Reiskaſſerol 
angerichtet. 

Vom Haaſen. Du lièvre. 

Eskalope von jungen Haaſen. Escalopes de levrauts. 

Von vier Haaſen unterm Jahr werden die Ruͤcken abgehaͤutet, 
die Muskeln von dem Huͤftknochen an bis zum Hals behutſam 

13 * 
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ausgeloͤſt, mit der aͤußeren Seite auf den mit Waſſer befeuchteten 
Tiſch gelegt, mit dem duͤnnen ſcharfen Meſſer zwiſchen der feinen, 
veſt aufſitzenden Haut und dem Fleiſch eingeſchnitten und ſo auf 
der Haut ſcharf hinfahrend, dieſe ganz duͤnne von dem Fleiſch ge— 
trennt; dieſe Striemen werden dann der Quere in zwei Meſſer— 
ruͤckendicke, gleichgroße Scheibchen geſchnitten, dieſe mit dem flachen 
Meſſer ein wenig geſchlagen, ſchoͤn gerundet, und in ein flaches 
mit Butter beftrichenes Kafferol aneinander gereihet, mit Salz 
und weißem Pfeffer beftrent, mit Elarer Butter übergofjfen und mit 
einem runden Papier, welches mit Butter bejtrichen ift, zugedeckt; 
vor dem Anrichten auf fehr flarfes Feuer aefest, damit beim Gar- 
machen fich kein Fleifchfaft Sammeln kann, wodurch das Fleifch 
zach werden würde; nach einer Minute jedes Scheibchen umge- 
wendet, und wieder nach einer Minute, wenn nämlich das Fleifch 
durchaus veft ift und Eein Blut mehr fich darinne verhält, vom Feuer 
genommen, die mehrfte Butter abgegoffen, noͤthige Eräftige einge: 
Eochte braune Sofe, etwas Glafur und Citronfaft dazu gethan, gut 

durcheinander geſchwenkt und gebunden, und gehörig gefalzenz dann 
in eine Brodfrufte, oder in ein .Silberfafferol mit Semmel- oder 
Leberkruſten bekränzt, angerichtet. Von den Knochen und Häuten 
kann eine Brühe gezogen werden. Die Knochen werden naͤmlich 
Elein zufammen gehadt, eine ganze Zwiebel, zwei Möhren, zwei 
Wurzeln, zwei.Lorbeerblätter, wenig Ihimian, Pfeffer, zwei Ge- 
würznägeln und etwas Schinken dazu gefügte und in etwas But: 
ter auf fehnellem Feuer geſchmort, bis daß alles gut angezogen 
hatz dann Fleifchbrühe darauf gegoffen, und zwei Stunden lang- 
fam gekocht; nachher durchgegoffen, abgefettet, halb eingekocht, 
braune Sofe und ein großes Glasvoll rother oder weißer Wein 
dazu gefügt, ſchnell bis zu gehöriger Diekigkeit einer Sofe einge- 
Eocht, durch ein Haartuch gewunden und zu den Eskalopen ver- 
wendet, u 

Eskalope von jungen Haafen mit Blut. Escalopes de 
' levrauts au sang. 

Die Eskalope, wie vorhergehend zubereitet, werden zuleßt mit 
finf bis fechs Eplöffelvoll Haafenblut, welches mit ein wenig Fleifch- 
bruͤhe verdünnt und durch ein feines Sieb gegoſſen worden if, 
legirt, und auf dem Feuer gefchwungen, bis alles wieder heiß ger 
worden iſt, ohne Fochen zu lajjenz dann werden fie wie jene an- 
gerichtet, * 

Eskalope von jungen Haaſen mit Truͤffeln. Escalopes 
de levrauts aux truffes. 

Zu den zubereiteten Eskalopen, mit oder ohne Blut, kommt 
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der dritte oder vierte Theil ebenfo gefchnittener und einige Minus 
ten in Butter 
mifcht und wie vorhergehend angerichtet. Auch koͤnnen abgefchwißte, 
in Scheiben gefchnittene Schampinionen dazu genommen werden. 

Haafenrüden» Muskeln geſpickt. Filets de levrauts 
piques. 

Die Haafenrücden : Muskeln werden wie zu den Eskalopen un— 
verfehrt ausgelöft, rein und glatt gehäutet, ganz leicht mit dem 
flachen Hackmeſſer gefchlagen, nett zugefchnitten und fein gefpicktz 
dann in ein flaches mit Butter ausgeftrichenes Kafferol, die Spisen 
alle auf eine Seite gekrümmt, gelegt, gefaljen und mit einem 
runden, mit Butter co. richenen Papier bedeckt. Vor dem Anrich- 
ten werden fechs Eßloͤffelvoll Conſommee und drei EBlöffelvoll Gla— 
fur dazu gegeben, auf Kohlen gefegt, zugedeckt und oben darauf 
ſtark Kohlen gethan, damit während einer PViertelftunde der Speck 
fich farbt, und der Saft zu Glafur eingedampft iſt; dann werden 
fie gut glafürt, in fchönen Kranz angerichtet und in ihre Mitte 
eine braune Sofe mit Haaſeneſſenz, wie zu den Eskalopen, oder 
Pfeffer» oder Paradiesäpfel-Sofe gegeben. Um eine Schuͤſſel an— 
ftandig zu füllen find von jungen zarten Haaſen acht bis zehn fol- 
her Ruͤckenmuskeln nöthig. 

Bon ausgewachfenen jungen Haafen werden die Muskeln in 
ein mit dünnen Speefplatten gefüttertes Kafferol gelegt, wenig ges 
falzen, mit etwa einer Viertelskanne Conſommee begoffen, mit runs 
dem, mit Butter beftrichenen Papier bedeckt, Kohlen unten und 
oben, eine halbe bis drei Viertelftunden lang gedämpftz von alten 
Haafen aber werden ſie einige oder auch mehrere Tage in Effig 
gebeist und dann erft gedampft. Auch Eonnen fie fehnell am Spieß 
gebraten werden. Ebenfalls kann man den Muskeln cine halb - 
oder ganzrunde, oder auch Schlangen-Forme geben, 

Brauneingemachter Haafe. Lievre en civet. 
Der Haafe wird mit ſammt der Haut in zwei Fingerbreite 

huͤbſche Stuͤckchen geſchnitten, nebſt in Daumenbreite Stuͤckchen 

und Haͤlſe verwendet werden. 

geſchnittenen Bauchſpeck in der Butter geſchmort, und damit ganz 
wie bei dem Brauneingemachten von Reh verfahren. Es kann 
übrigens rother oder weißer Wein, oder auch nur ein Glas Wein: 
eſſig dazu genommen und dann mit Fleifhbrühe, im Nothfall mit 
Waſſer aufgefüllt werden.  Zulegt Eann man das Eingemachte mit 
Haafenblut, welches mit einigen Eßloͤffelnvoll Eſſig oder Fleifch- 
brühe verdünnt und durchgegoffen worden ift, legirem Zu dieſem 
Gericht Eönnen bloß Keulen, oder auch blos die Schultern, Brüfie 

* 
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unge Haafenkeulen in Papierwideln. . de 
levrauts en papillotes. 

Die zarten Keulchen von jungen Haafen werden bis zum Knie 
ausgelöft und nach Belicben mit Speck durchzogen; dann in Par 
pierwiefel= Kräutern eine halbe Stunde gedämpft. Uebrigens wers 
den fie wie die Kalbsrippen in Papierwickeln beendet, 

Junger Haafe gebraten. Levraut à la hroche. 

zum Braten follen die Haafen unterm Zahr ſeyn. Die Vors 
der> fo wie die Hinterfüße werden halb weggehacdt, das Fell ab» 
geftreift, die Knochen in der Mitte der Keulen gebrochen, Lunge 
und Leber heraus genommen, der Kopf ſammt Hals an den Schul— 
tern weggefchnitten, die Schulterbeine unter die Bruft gelegt und 
seheftet, ‘oder in Eleine Oeffnungen zwifchen die Rippen gefteekt, 
mit dem flachen Hackmeſſer leicht auf den Nücken gefchlagen, um 
die Bruſt niederzudrücen, bis an die Schultern rein gehäutet und 
fein gefpieftz dann von guter Form an den Bratfpieß beveftiget, 
mit Salz beftreut, und nach feiner Größe eine halbe oder drei 
DViertelftunde, unter fleißigem Begießen mit Butter gebraten. . Eine 
ſtarke braune Brühe oder Pfeffer-Sofe wird darunter gegeben. — 
Auf franzöfifche Art wird der Haafe nicht abgehäutet, fondern Über 
ſtarke Glut gehalten, fo daß die Haut fraff wird, dann mit dem 
reinen Haafenblut überftrichen und fo fein gefpieft oder mit Speck— 
platten überlegt. Auch wird die Pfeffer-Sofe mit Blut legirtz 
oder es wird die Leber, nachdem die Galle davon genommen ift, 
fein geftoßen, in ein wenig Butter gefchwigt, mit Pfeffer-Soſe 
vermifcht, durch ein Haartuch gerieben, und darunter angerichtet. 
— Bei alten Haafen ift es fehr gebräuchlich, daß die Schultern 
weggelöft, und der Bauch weggehaskt werden 5 au werden diefe, 
um fie mürbe zu machen, gerne erft einige Tage im Die Effig- 
beige gelegt. 

Sunger Haafe gebraten englify. Levraut a l’Anglaise. 

Fin junger zarter Haafe wird, ganz wie er ift, abgeftreiftz 
die Klauen an allen vier Füßen, fo wierdie Ohren, werden daran 
gelaffen, Tegtere gebrüht und alles wohl gereinigetz in den Bauch 
wird eine Eleine Oeffnung gemacht, Lunge, Leber und das Blut hers 
aus genommen, die Galle von der Leber gethan und diefe fein ges 
hackt, ein: Eleiner, abgetrocneter Semmelteig mit Rahm gemacht, 
fo viel als es Leber ift dazu gethan und. zufammen fein geftoßen, 
dann einen dritten Theil trockne Butter, vier Eierdotter, Salz, 
Dfeffer, feines Gewürz und ein wenig feine Salbei dazu gefügt 
und mach und mach alles fein darunter gemifchtz bernach eine, 
große Zwiebel Klein würflicht gefchnitten, in Butter weiß gefchwißt, 
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kann auch etwas Haafenblut darunter gemengt werden; 
18 die Fülle eine feine Bindung haben, Mit diefer 

Fulle wird. der Haafe gefüllt, der Bauch zugenähet, die Keulen- 
Enochen in der Mitte gebrochen, die Hinterfüße unter fich unter 
den Bauch, und die Vorderfüße unter die Bruft gelegt und ange: 
heftet, und dem Kopf und dem ganzen Haafen die Richtung, als 

wenn er im Lager läge, gegeben. In diefer Nichtung wird er an 
den Spieß gelegt, gefalzen, mit Speekplatten überdeckt, mit Butter 
beftrichenem Papier überbunden und eine Stunde gebraten. Vor 
dem Anrichten wird das Papier und der Speed mweggenommen, 
mit zerlaffener Butter beträufelt und gefärbt, ein wenig flarfe 
Brühe darunter, und eine Eofenfchale voll Zohannsbeer- Sulze 

" daneben gegeben. 

Haafen- Schnitten mit Eleinen Zwiebeln. Lievre aux 
| petites ognons. 

Vom einem frifch gebraten Haafen werden die Muskeln im 
Ganzen ausgelöft, in gleichgroße länglichte Stückchen. gefchnitten, 
und auf die Schuͤſſel huͤbſch angerichtet; darüber wird eine einge- 
kochte Eräftige braune Soſe gegofjen, Eleine glafürte Zwiebeln dars 
auf geſtreut, und mit Semmelkruſten bekraͤnzt. So kann auch 
eine Gehackte- oder Italienſche-Soſe daruͤber gegoſſen werden. 

Haaſe mit ſauern Rahm. Lievre a la crôme aigre. 

Der Haaſe wird geſpickt und friſch oder gebeitzt genommen, 
mit Salz, weißem Pfeffer und etwas gepulverten Lorbeerblaͤttern 
beſtreut, am Spieß, oder uͤber hoͤlzerne Riegel gelegt, in der Roͤhre 
gebraten und waͤhrenddem mit gutem ſauern Rahm begoſſen. Der 
Satz wird abgefettet, und nebſt etwas brauner Brühe und Glaſur 
bis auf einige Anrichtloͤffelvoll dicklicher Brühe eingekocht, mit Ci— 
tronfaft gehoben, durch ein Haartuch gerungen und unter den Haas _ 
fen gegeben. Statt des Citronfafts kann anfänglich ein Anrichts 
löffelvoll Weineffig, fo wie nad) Belieben aud) einige Schalotten, 
feingefchnitten, zu dem Rahm gefügt und der Haaſe damit ber 
goffen werden. Soll der Haafe als Eingemachtes dienen, fo wird 
er wie vorhergehend zerfchnitten und angerichtetz der Saft mit 
brauner Sofe verdieft und, vermehrt, durchgewunden, 'erhigt und 
darüber gegofjen. Semmelkruften werden darum gelegt. 

Haaſe mir Kraus-Kobl. Lievre aux choux frises. 
Der Haaſe wird gefpieft,. gebraten und wie vorhergehend zer— 

ſchnitteuz auf die Schuͤſſel erft ein wenig Kohl gethan, der. Haafe 
im Kranz zierlich darum gelegt, der übrige Kohl’ gehäuft in die 

E3 



Mitte angerichtet, und oben darauf werden glaſuͤr aronen, oder 
Eleine Erdäpfelchen, in etwas ftarker brauner Brühe, ein wenig 
friſcher Butter, Salz und Zucker umgefchwentt und glafürt, * 
ben. So kann der Haaſe auch mit Sauerkraut und mehr ders 
gleichen gegeben werden, x 

Gefuͤllter Haafe a la Sainte-Denis. Lievre A la 
Sainte- Denis. —.n 

Der Haafe wird auf franzöfifche Art über Kohlenglut gehalten 
und die Haut geſteift, eine kleine Oeffnung gemacht, Lunge und 
Leber heraus genommen und reinlich behandelt, fo daß es nicht 
nörhig ift, ihn zu waſchen; darauf mit halb Fingerdickem Sped, 
welcher in Salz, Pfeffer, und Kräutern umgewendet ift, überall 
durchzogen; die Leber, nachdem die Galle weggenommen ift, fein 
gefchnitten und mit eben fo viel fein gefchnittenem Speck feinges 
ftoßen, Salz, Pfeffer und geftoßene riechende Kräuter dazu gethan, 
dann zwei Mal fo viel Kalbfleiſch- oder Geflügel- Fülle und drei 
Cierdotter darunter geftoßen, in den Leib gefüllt und diefer zuge— 
nähetz hernach an den Bratfpich beveftiget, mit dünnen Speck— 
platten überdeckt, mit Butter beftrichenem Papier überbunde und 
bei gutem Feuer eine Stunde gebraten. Papier und Speck wird 
dann abgenommen, der Haaſe glaftrt, und’ eine Pfeffer: oder Pas 
radiesäpfel-Sofe darunter gegeben. Wenn es ein alter Haafe ift, 
fo wird er nach dem Spicken erft einige Tage in’ eine Efjigbeige 
gelegt, dann abtropfen laffen, gefüllt, in eine Dampf-Wanne auf 
Specplatten gefest, mit Speckplatten überdeckt, einige Schnitten 
Kalbfleifh daneben gelegt, einige Möhren und Peterfilwurzeln in 
Scheiben gefchnitten, zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblätter, wenig 
Thimian und drei Gemürznägeln dazu gefügt, eine Flafche weißer 
Mein darauf gegoffen, mit Butter beftrichenem Papier bedeckt, und 
fo, Kohlen unten und oben, einige Stunden, nämlich bis er weich 
ift, gedämpft. Der Gas wird dann abgegoffen, abgefettet, ſchnell 
Eurz gekocht, braune Sofe dazu gefügt, und, wenn es dick genug 
gekocht ift, durch ein Haartuch gewundenz nach Befinden ein wenig 
frifche Butter und Citronfaft darunter gezogen, und unter den 
Haafen, welcher gut glafürt worden iſt, gegoſſen. 

Gedaͤmpfter Haafe. Lievre a la daube. 

Bon dem Haafen wird, wie vorhergehend, der Kopf mit dem 
Hals bis an die. Schultern weggefchnitten; der Haaſe über Kohlens 
glut gehalten und die Haut flraff gemacht, dann, wie jener, mit 
Speck durchzogen, in Form geheftet, mit Spedplatten belegt und 
darüber gebunden; dann in eine Dampf» Wanne auf Specfplatten 
geſetzt, einige Pfunde Kalbfleiſch, zerſchnitten, und einige Schnitten 

| 
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m gelegt, drei Lorbeerblätter, zwei kleine Sträußchen 
Strauß Peterſilie, zwei Zwiebeln, drei Moͤhren, drei 

rſilienwurzeln, vier Gewuͤrznaͤgeln, etwas Pfeffer, neue Würze 
und Ingber dazu gefügt, eine halbe Flafche weißer Wein und 
Fleiſch ß es daruͤber geht, dazu gegoſſen, gut zugedeckt, und 
ſo, Kohlen unten und oben, weich gedaͤmpft. Der Satz wird dann 
8 und durchgegoſſen, abgefettet und bis auf die nöthige Brühe 
eingeko Ogpie glafürt, auf die Schüffel gefeßt und etwas 

von der unter und die übrige daneben gegeben. 

Haafen»Ripphen mie feinen Kräutern. Cötelettes de 
levrauts aux fines herbes. 

Es werden die Ruͤckenmuskeln von ohngefähr drei flarfen Haa— 
fen genommen, rein abgehäutet und in Stücchen, einem Schöps= 
rippchen ähnlich, gefchnitten, mit dem flachen Hackmeſſer leicht ge- 
plattet, umd nett zugefchnitten, Die Rippchen der Haafen werden 
gekocht, das Fleifch ſich ablöft, dann rein gepust und zus 
serust, in jedes Stückchen Fleifh eins geftedkt und nachdem in 

u afjerol gereihet. Peterfilie, Zwiebel, ein wenig Scha- 
i (ot hampinionen werden feingefchnitten, in. ein Kafferol 
getha Sal. Pfeffer und ein Glas weißer Wein dazu gefügt, mit 
Butter und ein wenig fein gefchabten Speck gefhwist, bis daß 
die Feuchtigkeit verdampft iſt, dann Über die Nippchen gegoffen und 
diefe darinne umgewendet, Vor dem Anrichten werden fie ſchnell 
gar gemacht, und angerichtet; die Kraͤuter werden abgefettet, ein— 
gekochte Spaniſche Soſe und Citronſaft dazu gefuͤgt, gut aufge⸗ 
zogen und in die Mitte der Rippchen gegoſſen. 

Haaſen ⸗Rippchen panirt engliſch. Cötelettes de lièvre 
panees a l’Anglaise. 

Die Haafen / Rippchen werden wie die vorhergehenden vorbe— 
reitet, mit Salz und Pfeffer beftreut, in mit Eidotter legirter But- 
ter ungewendet, gut mit feiner weißer Semmel belegt, auf dem 
oft gebraten, im Kranz angerichtet und in die Mitte wird ein 
Fleifchfaft gegoſſen. 

Geblättere Eingemachtes von Haafen mit Schampinionen. 
'Emince de lievre aux champignons. 

N Don ohngefähr fechs gebratnen Haaſenkeulen werden Haut und 
Nerven abgeſondert und das Fleiſch in kleine duͤnne Scheibchen ge— 
ſchnitten. Vier und zwanzig Schampinionen, welche zugeputzt und 
in Citronſaft umgeſchwenkt worden ſind, werden eben fo gefchnit- 
ten und mit einem Stückchen friſcher Butter auf dem Feuer ge: 

ſchwungen, bis daß der Saft verdampft ift, hernach braune E 
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und ein Stns weißer Wein hinzugefügt und bis ug d ein @l bi ehöriger 
Diekigkeit eingekocht, nachdem das Fleifch dazu gethan und heiß 
gemacht, ohne kochen zu laffen, und in ein Neiskafferol, oder auf 
eine Schüffel angerichtet und mit Semmelkruſten bekraͤnzt. 

Haaſen-Gehaͤck. Hachis de liev et v 

Haafen - Mus. _Puree de lievr u 

Werden beide denen von Neh ähnlich bereitet, Sr | 

Kuchen von Haaſen-Gehaͤck. Gäteau de hachis 
de lievre. 

Wird ganz dem Kuchen von Kalbss oder Schoͤps-Gehaͤck 
ähntich bereitet. “| 

Haafen-Würfte. Boudins de lievre. 
Von einem Haafen oder vier Keulen wird das Fleifch aus allen 

Häuten und Nerven gefchabt und nebjt der Leber, wovon die Galle 
genommen ift, fein gefchnitten, geſtoßen und durch ein Sieh ge: 

firichen; eben fo wiel ausgetrocfneter Semmelteig, wo die iel 
in Fleiſchbruͤhe geweicht worden iſt, darunter geſtoßen; dann eben 
ſo viel gehacktes, feingeſchnittenes, geſtoßenes und durch ein Sieb 
geſtrichenes Kalbscuter, oder friſche trockne Butter darunter ges 
ſtoßen, und gut gebunden, vier bis ſechs Eßloͤffelvoll Haaſenblut 
darunter gemiſcht, Salz, Pfeffer, Muscatnuß, uud in Butter ges 

fhwißte feine Kräuter, fo wie auch nach und nach ein ganzes Ei 
und zwei bis drei Eierdotter darunter geflogen und alles genau 
verbunden; dann mit einem Klößchen eine Probe gemacht und 

gefehen, ob die Fülle die richtige Bindung habe, fonft nachgehol— 
fen; hernach den Tifch mit Mehl beftreut, fünf bis fechs Zoll 

lange und reichlich ein und einen halben Zoll dicke Würfte aus— 

gerollt, diefe in kochende Fleifchbrühe gethan und ganz und gar 

langfam gar Eochen laffen, dann fo angerichtet, glafürt und ein 

Fleifchfaft von Wild darunter gegeben; oder kalt werden laſſen, in 

zerfaffener Butter umgewendet, mit Semmel belegt, und vor dem 

Anrichten zu ſchoͤner Farbe auf dem Noft gebraten und eben auch 

ein Fleifchfaft von Wild darunter gegoffen. Diefe Würfte koͤnnen 
auch ohne Leber und ohne Blut bereitet werden, 8 

Haaſen-Kuchen. Gäteau de lievre. 

Die zwei Ruͤcken-Muskeln von einem ſtarken aber zarten Haa— 

fen werden, nachdem fie rein gehäutet find, mit Speck durchzogen, 

in Thalerdicke Scheischen gefchnitten, mit Salz, Pfeffer, Muscats | 

W Nägeln und feinen Kräutern Überftreus, mit ein wenig Wein⸗ 
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und fo mehrere Stunden geheißt. Das Fleifch der 

allen Nerven und Häuten geſchabt und nebſt eben 
ſo viel geſcha en, friſchen, oder auch guten geräucherten Sopeck 
fein geſchnitten und geſtoßen; darunter wird dann eben ſo ein 
Theil ausgetrockneter Semmelteig geſtoßen, ein ganzes Ei, zwei bis 
drei Eierdotter, Salz, Pfeffer, feine Gewürze und feine Pete rfilie 
dazu arfügt, alles gut unter einander gebunden und durch ein (Dieb 
geftrichen. Hernach wird ein glatter Model, wie zu dem Kuchen 
von Kalbsgehaͤck, mit Speck ausgelegt und auspanirt, guten hal 
ben Fingersdiefe von der Fülle darein ausgebreitet, eine Schicht 
von den Haafen » Scheibchen (abgetropft) darüber gelegt, nachher 
wieder Fülle und wieder Fleifch darauf gelegt u. f. fort, Dis zu 
Ende, dann mit Sperfplättchen und mit einem runden Papier, mit 
Butter beftrichen, überdeckt und im Ofen oder in der Röhre eine 
Stunde bis fünf PViertelftunden gebacken. Beim Anrichten wird 
der Kuchen auf die Schuͤſſel geſtuͤrzt, das hervorgetretene Fett weg⸗ 
getunft, -der Speck glafuͤrt und ein Wildſaft N mit ein wenig Cis 
tronfaft gefcehäarft, darunter gegeben. 

Haafen-Ruchen mit Trüffeln geſulzt. Gäteau de lievre 

aux truffes a la gelee. 

Von. dem rein ausgefchabten Fleifch eines Haafens, gutem 
Speed und etwas Semmelteig, nebft vollkommner Würze, wird eine 
feine Klöschenfülle bereitet, und dann fechs bis acht ſchoͤne, ſchwarze 
Trüffeln, klein würflicht gefchnitten, darunter gemifchtz nach Ber 
lieben kann auch noch etwas gefochtes, Ealt gewordenes Kalbseuter, 
Poͤkelzunge und Piſtazien, alles klein wuͤrflicht geſchnitten, dazu 
gefuͤgt werden. Darauf wird ein glatter Model mit duͤnnen Speck⸗ 
platten ausgefuͤttert, die Fuͤlle darein gefuͤllt und damit auf ein 
Tuch aufgeſtampft, damit keine Luftraͤume bleiben, mit Speckplat⸗ 
ten uͤberdeckt und ſo in kochendes Waſſ ſer, fo daß oben noch Dau⸗ 
menbreit frei bleibt, gefest, auch ein rundes, mit Butter beftriches 
nes Papier daruͤber gedeckt, mit dem Deckel gefchloffen, Kohlen 
und glühende Afche unten und oben unterhaltend, ohngefähr eine 
und eine halbe Stunde, nämlich bis daß. der Kuchen durch und 
durch gar if, gedümpftz das Waſſer darf währenddem nur immer 
zittern oder grübeln, aber nicht kochen; nach dem vollfommmen 
Erkalten wird der Model erwärmt und dann der Kuchen ausges 
ftürzt, diefer mach einiger Zeit nett zugeftust und mit blaffer Gla- 
fur überglänzt, nachher auf eine Eleine Vorſchuͤſſel gefeßt, mit ge: 
hackter Sulze umgeben, eine Einfafjung von zweierlei: farbigen 
Sulzfchnitten darauf gefegt, fo wie desgleichen auch die obere 
‚Kante mit weißen Sulzſchnitten eingefaßt und inwendig gehackte, 
dunkle Sulze gefreut. 

— 
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So ein Kuchen Eann auch in Sulze eingef@big vert 

Auf eine große Nachſchuͤſſel, (Schüſſel zweiter T 
der Kuchen von zwei, auch wohl drei Haafen bereitet 

Vom Kaninchen. Du lapin. 
Es giebt wilde und zahme Kaninchen; beide Gattungen find 

gut, doch find die wilden den zahmen fehr vorzuziehen. Die zah— 
men müfen gut gefüttert werden und verlangen bei der Zuberei- 
tung mehr Würze, | 

Eskalopen von jungen Kaninchen. Escalopes de 
lapereaux. | 

Ohngefaͤhr zwölf Ruͤcken-Muskeln werden zu Eskalopen, wie | 
die von jungen Haafen, vorbereitet. Die Gerippe werden zufanmen 
gehackt, eine Scheibe Schinken und einige Schnitten Kalbfleifch 
dazu gethan, mit Confommee oder Fleifchbrühe begoſſen, kochen 
laſſen und verfchaunt, dann eine Möhre, eine Zwiebel, ein Sträußs 
chen Deterfilie, ein Lorbeerblatt und ein Gewürznägel hinzugefügt, 
und eine gute Stunde langfam gefochtz hernach "durch ein feines 
Sieb gegoffen, rein abgefettet und bis auf das Viertheil eingekocht, 
dann Spanifche oder weiße Sofe dazu gefügt, bis zu gehöriger 
Diekigkeit einkochen laffen und durch ein Haartuch gewunden. Vor 
dem Anrichten werden die Eskalope fehnell gar gemacht, die But: 
ter alle abgegoffen, die Soſe darauf gethan, Kiesgroß recht frifche 
Butter darunter legirt, und dann auf eine mit Kruſten befeste 
Schuͤſſel angerichtet, 

Eskalope von jungen Kaninchen mit Trüffeln, Escalopes 
ou saute de lapereaux aux truffes. 

Nachdem die Eskalope in das Kafferol gereihet find,. werden 
fie mit Truͤffelſcheibchen überdeckt und dann das Ganze mit But- | 
ter übergoffen. Bor dem Anrichten werden fie wie vorgehend gar 
gemacht, und übrigens auch ganz wie jene beendet. So koͤnnen die 
Eskalope auch mit gefhwungenen Schampinionen gegeben werden. 

Kanindhen - Schnitten gefhwungen mit Trüffeln. Filets | 
de lapereaux sautes a la Perigueux. | 

Bon fünf bis fechs jungen Kaninchen werden die Nücken- 
Muskeln. ausgelöft, von Haut und Nerven befreit, mit dem flachen 
Hackmeſſer leicht zu gleicher Stärke geplattet, in ein und einen 
halben Zolllange gleichgroße Stückchen gefchnitten, Einfchnitte in | 
gleicher Entfernung gemacht und Halbfcheischen von Trüffeln darz | 
ein geſteckt; dann in ein ausgeftrichenes, flaches Kaſſerol gereihet, | 
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Salz und wei en Pfeffer darauf geftreut und drei Viertelpfund 
Elare Butter, worein ein wenig Muscatnuß gerieben wird, darüber 
gegoffen. Vor dem Anrichten auf flarkes Feuer gefest und fchmell 
von beiden Seiten gar gemachtz wenn fie durchaus veft find, fo 
find fie gutz dann die Butter alle abgegoffen, weiße Sofe, welche 
mit Kaninchenbrühe eingefocht und mit Eierdottern legirt worden 
ift, darauf gegeben, Eiesgroß frifche Butter dazu gefügt und alles 
durcheinander gut gebundenz dann in eine mit Krujten befeste 
Schuͤſſel angerichtet. 

Kaninchen: Rüdenmuskel in Kraͤnzchen. Filets de 
lapereaux en couronnes. 

Zwölf Rüden-Musfeln werden von den Häuten und Nerven 
befreit, von gleicher Größe zugefchnitten und fein geſpickt; dann 
um gewällte Zwiebeln oder Möhren gebogen und mit Eleinen 
Spießchen zufammen geſteckt. Hernach in ein Kafferol, mit Speck— 
platten belegt, gefeßt, einige Scheiben Möhren, ein Lorbeerblatt, 
wenig Ihimian, sund zwei Gewürznägeln dazwifchen gethan, drei 
bis vier Eleine Anrichtloͤffelvoll Conſommee oder Fleifhbrühe dazu 
gegoffen, mit einem mit Butter beftrihenen runden Papier zuge: 
dert, und Kohlen unten und oben, eine halbe Stunde lang ge- 
dampftz bei dem Anrichten heraus gezogen, abtropfen laſſen, gla— 
fürt, im Kranz angerichtet und Endivien, Schampinion= oder Kar— 
denmus, Paradiesäpfel-Sofe und dergleichen mehr in ihre Mitte 
gegeben. Die Kränzchen koͤnnen auch bloß in ein mit Butter 
dünne ausgeftrichenes Kaſſerol gefegt, mit Conſommee begoffen, 
mit rundem mit Butter beftrichenen Papier bedeckt, und Kohlen 
unten und oben, weich gedämpft werden; der Satz foll unterdejjen 
zu Glafur eingekocht ſeyn. 

Kaninchen⸗Kraͤnzchen a la Polignac. Filets de lape- 
reaux a la Polignac. 

Sechs Rüden - Muskeln werden, wie die vorhergehenden, fein 
gefpickt und gedämpft, fechs andre mit Halbfcheischen von Truͤf— 
feln befteckt, eben fo geformt und vor dem Anrichten geſchwungen, 
namlich in Butter gar gemachtz dann werden fie zwifchen ein- 
ander, eine glafürte Semmelkruſte zwifchen jedes, im Kranz ange 
richtet, und in ihre Mitte werden in Scheiben gefchnittene und 
einige Minuten in Butter grfchwungene, mit Wildgefchmack ge- 
fofte Trüffeln gegeben. Auch koͤnnen die mit Trüffeln gefpiekten 
Kraͤnzchen mit Speekplättchen bedeckt und mit den andern zugleich 
gedämpft werden, 
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Ruͤcken⸗Muskeln von jungen Kaninchen gefpi kt. Filets 
de lapereaux piques. 

Zwölf folher Muskeln werden wie die von jungen — 
vorbereitet und geſpickt, und in die Spitzen eine Krebsfcheere ge— 
ſteckt; dann werden fie alle etwas einwärts, alle auf die nämliche 
Seite gebogen, in das flache Kafferol gelegt und ganz wie jene 
gar gemacht und angerichtet. In ihre Mitte wird Sauerampf, 
Schyampinionmus , SParadiesäpfel-Sofe und vergleichen mehr 
gegeben. 

Nücden- Muskeln von jungen Kaninchen panirt und ge 
röfte. Filets de lapereaux a la Marcchale. 

Zwölf Ruͤcken-Muskeln werden von Haut und Merven gereini« 
get, leicht mit dem flachen Meffer gefchlagen und zu einerlei 
Größe zugefchnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut, in mit Eier: 
dotter legirte Butter getunkt und mit feinen, weißen Semmelbrö- 
feln belegt, auf den oft gereihet und dabei die Spisen alle auf 
eine Seite gekrümmt. Vor dem Anrichten werden fie auf Kohlen 
zu fihöner Farbe gebraten, im Kranz angerichtet und darunter eine 
Halbglaſur gegeben. 

Keulden von jungen Kanindyen geſpickt. Cuisses de 
lapereaux piques. 

Es werden acht Keulchen genommen, die Schlußfnochen aus: 
gelöft, fein gefpicft, und dann eine halbe, bis drei Viertelftunde 
wie Frikandos gedämpft, glafürt und über Endivien, gefhwungene 
Schampinionen, Wildfaft, Paradiesäpfel: Sofe und dergleichen an— 
gerichtet, 

Keulchen von alten Kaninchen gedämpft. Cuisses de 
lapins braises. 

Bon den Keufchen werden die Schluße und die Rohrknochen 
bis an das Knie ausgelöft, ohne das Fleifch zu befchädigen, her— 
nach dicht mit wohlgewürztem Speck durchzogen, und dann zuſam— 
men geheftetz zwei Minuten in Eochendes Waſſer geworfen, nach— 
dem in kaltem Waſſer abgekuͤhlt und dann nett zugeſchnitten, und 
zwiſchen Speckplatten weich gedaͤmpft. Bei dem Anrichten heraus 
gezogen und abtropfen laſſen, in ein Silberkaſſerol oder eine Ragu— 
ſchale gelegt, und ein Linſen- oder Erbſenmus daruͤber angerichtet. 

Brauneingemachte Kaninchen. Lapereaux en gibelotte. 

Ein halbes Pfund fleiſchiger Speck (Bauchſpeck) wird in Dau— 
mendicke Wuͤrfeln geſchnitten und in Butter gelb geſchmort, dann 
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abgegoſſen; in dieſer Butter werden zwei Eßloͤffelvoll Mehl lang⸗ 
ſam ſchoͤn gelbbraun geroͤſtet, hernach zwei junge Kaninchen, 

welche in zwei Fingerbreite nette Stuͤckchen geſchnitten worden ſind, 
dazu gethan und mit roͤſten gelaſſen, bis daß ſie ſteif ſind, nachdem 
eine halbe Flaſche weißer Wein und Fleiſchbruͤhe darauf gegoſſen, 
fo daß es über das Fleiſch gehet, und unter ſteter Bewegung auf> 
‚gekocht; der Speck, Salz, Pfeffer, ein Strauß von gruͤner Peter⸗ 
ſilie, Zipollen, einem Lorbeerblatt, Thimian und einem Gewuͤrz— 
naͤgel, desgleichen zwanzig zugeputzte und in Citronſaft umge— 
ſchwenkte Schampinionen dazu gefuͤgt, zugedeckt und langſam kochen 
laſſen; dabei abgeſchaumt und abgefettet; in den letzten zwauzig 

Minuten, zwanzig kleine Zwiebelchen von gleicher Groͤße, welche 
auf ſchnellem Feuer in Butter gelb gebraten worden ſind, hinzu 
gethan und mit gekocht; zuletzt die Soſe, wenn ſie nicht gehoͤrig 
dicke ſeyn ſollte, abgegoſſen und allein zum gehoͤrigen Grad einge— 
kocht, und dann angerichtet. 

Weißeingemachte Kaninchen Lapereaux au blanc, 
ou en fricassée de poulet. 

Zwei junge Kaninchen werden recht reinlich abgeftreift, in zwei 
Fingerbreite Stückchen gefchnitten und mit einem weißen Tuch alles 
Blut weggewifcht, dann ein PViertelpfund Butter zerlaffen, darein 
gethan und auf mäßiger Kohlenglut darinne geſchwitzt, bis daß fie 
gut angezogen haben und fteif find; hernach zwei ERlöffelvoll 
Medi darüber geftrent, gut umgefchwenft, um daß -fich die Butter 
mit dem Mept vermifcht, und Fleifchbrühe, im Nothfall Waſſer, 
darauf gegoffen, fo daß es darüber gehet, gut geſchwenkt und unter 
ftetee Bewegung aufgefohtz Salz, weißer Pfeffer, ein Strauß 
wie vorhergehend, und Schampinionen oder Morcheln dazu gefügt, 
zugedeckt und langjam kochen laſſen; dabei abgefchaumt und abge⸗ 
fettet, die Soſe dann zu gehoͤriger Dickigkeit eingekocht, mit vier 
Eierdottern legirt und durch ein Haartuch wieder auf das Fleiſch 
gewunden, mit Citronſaft geſchaͤrft, gehoͤrig geſalzen und an— 
gerichtet. 

Junges Kaninchen gebraten. Lapereau a la broche. 

Das Kaninchen wird abgeftreift und über Kohlenglut gehalten, 
um die Haut ſtraff zu machen, der Kopf mit dem Hals bis an 
die Schultern weggefchnitten, fein gefpickt oder mit Speefplättchen 
belegt, übrigens wie der junge Haafe au den. Spieß geſteckt und 
gebraten; eine ftarfe Brühe wird darunter gegeben, 
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Nocken (Klöfe oder Knoͤtel) von Kaninhen⸗ Quenelles 
de lapin. Br 

Don einem oder zwei Kaninchen wird eine Kloͤschen-Fuͤlle be: 
reitet, und mit Salz, Pfeffer, Muscatnuß, geftoßnen und gefiebten 
Sorbeerblättern, Ihimian, Salbei, wenig Baſilicum und Wachhol— 
derbeeren gewürzt; davon wird ein filberner Eßloffelvoll aufgefaßt, 
mit dem Meſſer, hoch gewölbt, glatt geftrichen, dieſes dann in 
heißes Waſſer getaucht und damit vollends überglättetz darauf wird 

—ñ— 

ein andrer Eßloͤffel in heißes Waſſer getaucht, dieſer Klos damit 
ausgehoben und in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol gelegt, und 
fo fortfahrend einer an den andern gereihet, bis daß man hinrei— 
chend davon hatz nachher genau bedeckt und an einen Falten Ort 
geſetzt. Etwa fünf und zwanzig bis dreißig Minuten vor dem An- 
richten wird Eochende Fleifhbrühe am Rand, aber ja nicht auf die 
Klöfe, eingegoffen, fo viel, daß fie darinne baden, auf flarkes 
Feuer gefegt, bis daß die Brühe kocht, dann veft zugedeckt und 
auf einen Dreifuß mit glühender Afche und einigen Kohlen gefest, 
und fo ganz langfam ziehen (grübeln) laffen, wallen dürfen fie ja 
nicht, denn da würden fie auflaufen, aufipringen und dadurch ver- 
derben; nachdem die Klöfe alfo gar find, werden fie auf eine Ger- 
viette heraus gelegt, “dann in eine mit Kruften befeste Schuͤſſel, 
oder in eine Blätterpaftete, oder in ein Gilberfafferol angerichtet, 
und eine braune Soſe, welche mit Kraftbrühe von dem Kaninchen 
und etwas weißen Wein geklärt und eingefocht worden iſt, dar— 
über gegoffen, Sonſt fann auch ein Elarer Wildfaft, eine Be- 
fhamel-Sofe oder ein feines Ragu darüber gegeben werden. Auch 
kann man die Klöfe erft rund und dann ein und einen halben 
Zoll lang ausrollen, 

Kaninchenklöſe als Grofetten. Croquettes de quenelles 
de lapin. 

Klöfe wie die vorhergehenden werden, nachdem fie kalt gewor— 
den find, mit weißer Soſe, welche mit der Brühe von den Kar 
ninchen-Gerippen dick eingefocht und mit Eierdottern legirt worden 
ift, uͤbergoſſen; nad) dem vollkommnen Erfalten gut in die Soſe 
eingehüllte und in Semmelbroͤſeln gerollt, darauf in fein geſchlage— 
nen, gefalzenen Eiern umgewendet, nochmals mit Semmelbröfeln 
belegt und dabei auf gute Form gefehen, Vor dem Anrichten 
werden fie aus heißem Schmalz, zu fchöner Farbe, gebacken und 
auf eine GServiette oder Löfchpapier heraus gelegt, dann fehon ans 
gerichtet und ein Strauß gebadne Peterfilie oben darauf gegeben. 

Kaninchen mit Dehl-Sofe. Lapereau en magnonnaise. 

Zwei gebratne junge Kaninchen werden in hübfche Stückchen 
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gefchnitten, in Oehl, Eſſig, Salz, Pfeffer und feinen Kraͤutern 
umgeſchwenkt, ſchoͤn angerichtet, eine Dehl-Sofe darunter gegoſſen, 
mit harten Eiern, Sardellenſchnittchen, Kapern und Pfeffergurken 
ausgeputzt, und der Rand mit Sulzſchnitten bekraͤnzt. 

Von dem Zahmgefluͤgel. De la volaille, 

Junges Huhn oder Hühnchen. Poulet. 
Die jungen Hühner muͤſſen zarter Haut und weißen Fleifches 

feynz die Eurzen, fetten und vollfleifchigen find die beften. 
Auf dem Land, wo man gendthiget ift, feinen Bedarf an Ge- 

‚ flügel ſelbſt zu fchlachten, ift anzuempfehlen: unmittelbar nach dem 
Schlachten einen Anfang von Gedärme, vermittelft eines Eleinen 
Haͤkchens, heraus zu holen und dann mit Behutfamkeit die ganzen 
Gedärme ‚heraus zu ziehen, ohne das Geflügel innen oder außen 
zu beſchmuzen; nachher fo warın als möglich auszurupfen und 

dann zwifchen ein weißes Tuch auf die Bruft zu legen; junge 
Hühner mürfen im Sommer wenigftens ein oder zwei Tage, wenns 

kühler wied, drei, vier, und im Winter fünf bis fechs Tage; Kapp⸗ 
hähne und Truthuͤhner, desgleichen junge Enten und Gänfe ein, 

zwei und drei, wenns kaͤlter wird, fechs bis acht, und im Winter 
zehn bis vierzehn Tage an einem fühlen, Iuftigen Ort vor den 
Gebrauch erft abliegen, 

Hahnen-Kaͤmme zum Ragu. COroètes de coqs 
pour ragout. 

Die Kaͤmme werden an den Spitzen ihrer Zaden ein wenig _ 
geftugt, fo wie unten, wo fie vom Kopf abgefchnitten find, nett 
äugefchnitten, gewafchen, in laues Waffer geworfen und eine Stunde 
waͤſſern gelaffen; nachher mit altem Waffer zum Feuer geſetzt, 
mit der Hand beſtaͤndig umgeruͤhrt und oͤfters zwiſchen der Hand 
gedruͤckt, um das Blut um ſo mehr zu entfernen; wenn das 
Waſſer zu heiß wird, mit dem Nührlöffel fortbewegt, bis daß das 
feine Häuschen ſich loͤſt, hernach gleich etwas Ealtes Waſſer hinzu⸗ 
gegoffen, damit daß fie nicht überbrühen, und dann Stück fir 
Stuͤck in Salz getunft und die Haut zwifchen den Fingern rein 
abgemacht 5 oder, alle abgegoffen, mit Salz überftreut und in einem 
Tuch abgeriebenz zuletzt aber jeder Kamm einzeln noch nachge: 
fehen und nacheinander in Ealtes Waffer geworfen; darauf mit 
kaltem Waffer an einen wenig warmen Ort geftellt und fo einige 
Stunden, indem das Waffer, nachdem es Tau geworden it, immer 
wieder gewechfelt wird, gewäffert, bis daß fie ganz weiß find; zu⸗ 
letzt werden dieſe Kaͤmme in einer Weißbruͤhe weichgekocht. 

I, Theil. 
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pfund Butter zerlaffen, die Hühner darinne umgefchwenft und auf 
dem Feuer einige Minuten anziehen gelaffen, indem man fie dabei 
öfters umfchwenttz nachdem mit zwei Eßloͤffelvoll Mehl beftreut, 
gut gemengt und mit der Wällbrühe, welche durch ein feines Sieb 
gegoffen worden ift, angefüllt und unter fteter Bewegung aufge: 
Eocht, Salz und ein gewürzter Strauß wie vorhergehend dazu ge: 
fügt und weich gekocht. Unterdeſſen werden acht große weiße 
Zwiebeln in grobe Würfeln gefchnitten, gewällt, abgegoffen und 
mit ein wenig Butter, Conſommee und einem halben Theelöffelvolf 
Zucker weich gedämpft. Wenn die Hühner weich find, wird der 
Strauß heraus genommen, die Soſe abgefchaumt und abgefettet, 
dann durch ein Gieb auf die Zwiebel gegoffen, zufammen bis zu 
gehöriger Dickigkeit eingekocht und mit drei Eierdottern legirt; die 
Huͤhner dann in eine mit Kruſten bekraͤnzte Schuͤſſel ſchoͤn ange⸗ 
richtet und die Soſe daruͤber gegeben. 

Weißeingemachte Hühnchen A la Saint-Lembert. Fri- | 
cassee de poulets a la Saint- Lambert. 

Es wird eine Fleifchbrühe von zwei Pfund Rindfleiſch, zwei 
Pfund Kalbfleifch und einem alten Huhn, wozu jechs Möhren, zwei 
©elleritnollen, vier weiße Nüben, vier Peterſilienwurzeln, zwei 
große Zwicheln, ein Straͤußchen Körbel, eln Lorbeerblatt, Dragun 
und zwei Gewürznägeln kommen, bereitet, und damit die Huͤhn— 
chen, nachdem fie nach der erften Art in. Butter fteif gemacht und 
mit Mehl beftreut worden find, aufgefüllt übrigens werden fie 
ganz wie jene beendet. Dazu werden Möhren und weiße Rüben 
olivenförmig gejchnitten, und kleine Zwiebelchen von gleicher Größe 
geſchaͤlt; jedes allein gewällt und mit Sonfommee, wenig Zucker 
und Salz weich gedämpft und auf Glafur vingekochtz die Huͤhn— 
hen dann angerichtet, die Gemüße in die übrige Sofe gethan und 
daruber gegeben, 

Weißeingemachte und geſulzte Huͤhnchen. Fricassée, ou | 
chaud-froid de poulet a la gelee. | 

Fünf ſchoͤne Hühnchen werden eingemacht und, nachdem fie 
weich find, in eine Schale heraus gelegt und zugedeckt; die Soſe 
zu der gehörigen Diefigkeit eingekocht und durch ein Haartuch ger 
mwundenzisnach dem Erkalten wird ‚der dritte Theil der Sofe auf 
die Hühnchen gegoffen, diefe ein Mal umgeſchwenkt und dann eine 
halbe Stunde auf geftanpftes Eis gefegtz nachher hocherhaben und 
nett angerichtetz zu der übrigen Soſe werden etwa vier Eßloͤffel— 
voll Elare, laue Fleifchfulzge gegeben und gut gerührt, bis daß fie 
ſchoͤn glaͤnzt und ein wenig gebunden iſt, damit werden die Hühner 
übergoffen, nachdem eine fihöne fchwarze, ungefchälte Trüffel oben 
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darauf gefeßt, mit gehackter Fleifchfulze eingefaßt und mit Sulz— 
ſchnitten in zwei Farben bekraͤnzt. 

Junge Hübner ganz eingemacht, teutſch. Poulets 

a FAllemande. 

Die Huͤhnchen werden gereiniget, ausgenommen, gewaſchen, 
die Bruſtknochen ausgeloͤſt oder wenigſtens gebrochen, die Fluͤgel— 
chen eingebogen, die Klauen zur Haͤlfte weggehackt, die Flechſen 
hinten uͤber dem Knie durchgeſchnitten, die Beine, indem man mit 
dem Zeigefinger von innen zwiſchen der Haut bis an das Knie 
entgegen kommt, auf die Keulchen gelegt und mit dem Knie durch 
die Haut nach innen gefteckt, fo daß nur die Pfoten heraus fehenz 
der Pirzel in die Oeffnung gebogen und diefe mit Nadel und Zwirn 
zugenähet. Darauf werden fie in ein paffendes Kafferol gethan, 
Ealtes Waſſer darauf gegoffen, daß es darüber gehet, zum Feuer 
gefest, aufgekocht, verfchaumt und fünf Minuten fortgefochtz dann 
in Ealtes Waſſer heraus gehoben, ausgekühlt und nochmals durch- 
geſehen. Mittlerweile- werden zwei E£löffelvol Mehl in Butter 
weiß abgefchwigt, mit Fleifchbrühe oder mit Waͤllbruͤhe von den 
Hühnern, welche durch ein feines Sieb gegoffen worden ift, aufs 
gelöft und aufgekocht, dann die Hühner darein gelegt, noͤthiges 
Sal;, ein Strauß von Peterfilie, Zipolle oder einer Zwiebel, zwei 
Gewürznägeln und ein. halbes Lorbeerblatt eingebunden, dazu ge— 
fügt, zugedeckt und weich gekocht; nachher abgeſchaumt und abges 
fettet, die Hühnchen zugedeckt erhalten, die Sofe aber bis zu ge- 
höriger Diekigkeit eingekocht, legirt und wieder auf die Hühnchen 
durchgewunden, ein wenig gewällte und gröblich gefchnittene Pe— 
terfilie dazu gethan und angerichtet. Nach Belieben kann mit Ci— 
tronfaft gefchärft werden. So koͤnnen Schampinionen, Pilze und 
Morcheln zugleich mit den Hühnern gekocht, oder Blumenkohl, 
römifcher Brofoli oder Brechipargel, welche allein weich gekocht 
worden find, dazwifchen angerichtet werden, 

Gedämpfte Hühnchen. Poulets poeles. 
Zwei ftarke, fleifchige, weiße und fette junge Hühner werden 

mit ſammt den Flügeln rein ausgerupft, am Hals aufgefchnitten, 
die Kröpfe heraus gelöft, die Leibesöffnungen rein ausgefchnitten, 
die Eingeweide von diefer, fo wie von der Hals: Seite losgelöft 
und beim Hals behutfam heraus genommen; darauf werden fie auf 
einer reinen Kohlenflamme leicht abgefengt und mit einem reinen 
Tuche einige Male abgewifcht, die Haut aber ja nicht fteif werden 
gelaffen, damit fie beim Zäumen nicht fpringtz die Füße werden 
über Kohlen gehalten, bis daß fich die äußere Haut loͤſt, und diefe 
dann abgezogen; ‚die Klauen über die Hälfte weggehadt, fo dag 
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pfund Butter zerlaffen, die Hühner darinne umgefchwenft und auf 
dem Feuer einige Minuten anziehen gelaffen, indem man fie dabei 
öfters umfchwenftz nachdem mit zwei Eßloͤffelvoll Mehl beftreut, 
gut gemengt und mit der Wällbrühe, welche durch ein feines Sieb 
gegoffen worden ift, angefüllt und unter fleter Bewegung aufges 
Eocht, Salz und ein gewürzter Strauß wie vorhergehend dazu ge: 
fügt und weich gekocht.  Unterdeffen werden acht große weiße 
Zwiebeln in grobe Würfeln gefchnitten, gewällt, abgegoſſen und 
mit ein wenig Butter, Conſommee und einem halben Theelöffelvoll 
Zucker weich gedämpft. Wenn die Hühner weich find,- wird der 
Strauß heraus genommen, die Soſe abgefchaumt und abgefettet, 
dann durch ein Sieb auf die Zwiebel gegofien, zufammen bis zu 
gehöriger Diekigkeit eingekocht und mit drei Kierdottern legirtz die 
Hühner dann in eine mit Kruften befränzte Schüffel ſchoͤn anges 
richtet und die Gofe darüber gegeben. 

Weißeingemachte Hühnchen a la Saint-Lembert. Fri- 
cassee de poulets à la Saint- Lambert. 

Es wird eine Fleifhbrühe von zwei Pfund Rindfleiſch, zwei 
Pfund Kalbfleifch und einem alten Huhn, wozu ſechs Moͤhren, zwei 
©elleriinollen, vier weiße Nüben, vier Peterfilienwurzeln, zwei 
große Zwiebeln, ein Sträußchen Körbel, eln Lorbeerblatt, Dragun 
und zwei Gewürznägeln fommen, bereitet, und damit die Huͤhn— 
chen, nachdem fie nach der erften Art in. Butter fteif gemacht und 
mit Mehl beftreut worden find, aufgefüllt; übrigens werden fie 
ganz wie jene beendet. Dazu werden Möhren und weiße Nüben 
olivenförmig gejchnitten, und Eleine Zwiebelchen von gleicher Größe 
gefchältz jedes allein gewällt und mit Conſommee, wenig Zucker 
und Salz weich gedämpft und auf Glafur wingefochtz die Huͤhn— 
chen dann angerichtet, die Gemüße in die übrige Sofe gethan und 
daruber gegeben, 

Weißeingemachte und geſulzte Huͤhnchen. Fricassee, ou 
-chaud-froid de poulet a la gelee. 

Fünf ſchoͤne Huͤhnchen werden eingemacht und, nachdem ſie 
weich ſind, in eine Schale heraus gelegt und zugedecktz die Soſe 
zu der gehoͤrigen Dickigkeit eingekocht und durch ein Haartuch ge— 
wundenz nad dem Erkalten wird ‚der dritte Theil der Soſe auf 
die Hühnchen gegoffen, diefe ein Mal umgeſchwenkt und dann eine 
halbe Stunde auf geftampftes Eis geſetzt; nachher hocherhaben und 
nett angerichtetz zu. der übrigen Soſe werden etwa vier Eplöffel- 
voll Elare, laue Fleiſchſulze gegeben und gut geruͤhrt, bis daß ſie 
ſchoͤn glaͤnzt und ein wenig gebunden iſt, damit werden die Huͤhner 
uͤbergoſſen, — eine ſchoͤne ſchwarze, ungeſchaͤlte Truͤffel oben 
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darauf gefeßt, mit gehackter Fleifchfulze eingefaßt und mit Gulz- 
fohnitten in zwei Farben bekränzt, 

unge Hübner ganz eingemacht, teutſch. Poulets 
a l’Allemande. 

Die Hühnchen werden gereiniget, ausgenommen, gewafchen, 
die Bruſtknochen ausgelöft oder wenigftens gebrochen, die Flügel- 
chen eingebogen, die Klauen zur Hälfte weggehadt, die Flechfen 
hinten über dem Knie durchgefchnitten, die Beine, indem man mit 
dem Zeigefinger von innen zwifchen der Haut bis an das Knie 
entgegen kommt, auf die Keulchen gelegt und mit dem Knie durch 
die Haut nad) innen gefteckt, fo daß nur die Pfoten heraus fehenz 
der Pirzel in die Oeffnung gebogen und diefe mit Nadel und Zwirn 

. zugenähet. Darauf werden fie in ein paffendes Kafferol gethan, 
Ealtes Waſſer darauf gegoffen, daß es darüber gehet, zum Feuer 
gefest, aufgekocht, verfchaumt und fünf Minuten fortgefochtz dann 
in Ealtes Waſſer heraus gehoben, ausgekühlt und nochmals durch- 
geſehen. Mittlerweile- werden zwei Eflöffelvol Mehl in Butter 
weiß abgefchwist, mit Fleifchbrühe oder mit Wallbrühe von den 
Hühnern, welche durch ein feines Sieb gegoffen worden ift, auf: 
gelöft und aufgekocht, dann die Hühner darein gelegt, nöthiges 
Salz, ein Strauß von Peterfilie, Zipolle oder einer Zwiebel, zwei 
Gewürznägeln und ein. halbes Lorbeerblatt eingebunden, dazu gez 
fügt, zugedeckt und weich gekocht; nachher abgefchaumt und abges 
fettet, die Hühnchen zugedeckt erhalten, die Sofe aber bis zu ge— 
höriger Dickigkeit eingekocht, legirt und wieder auf die Hühnchen 
durchgewunden, "ein wenig gewällte und gröblich gefchnittene Pe— 
terfilie dazu gethan und angerichtet. Mac) Belieben kann mit Ci— 
tronfaft gefchärft werden. So Eönnen Schampinionen, Pilze und 
Morcheln zugleich mit den Hühnern gekocht, oder Blumenkohl, 
römifchee Brokoli oder Brechfpargel, welche allein weich gekocht 
worden find, dazwifchen angerichtet werden. 

Gedämpfte Hühnchen. Poulets poeles. 
Zwei ftarfe, fleifchige, weiße und fette junge Hühner werden 

mit ſammt den Flügeln rein ausgerupft, am Hals aufgefchnitten, 
die Kröpfe heraus gelöft, die Leibesöffnungen rein ausgefchnitten, 
die Eingeweide von diefer, fo wie von der Hals: Geite losgelöft 
und beim Hals behutfam heraus genommen; daranf werden fie auf 
einer reinen Kohlenflamme leicht abgefengt und mit einem reinen 
Tuche einige Male abgewifcht, die Haut aber ja nicht fleif werden 
gelaffen, damit fie beim Zäumen nicht fpringtz die Füße werden 
über Kohlen gehalten, bis daß fich die aͤußere Haut löft, und diefe 
dann abgezogen; ‚die Klauen über die Hälfte weggchadt, fo daß 
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die Pfoten noch Eleine hübfche Kronen bilden, die Hälfe wegge— 
fhnitten und die Brufibeine ausgelöft oder gebrochen; dann wers 
den die Hühner rein ansgewafchen, ohngefähr drei PViertelpfund 
Butter mit einem Gitronfaft, wenig Salz und grobem weißen 
Pfeffer Ealt vermifcht, die Leiber damit voll gefüllt und hernach 
aufgezaumtz nämlich: es werden die Keulen dem Ruͤcken gleic) 
niedergedrückt, mit einer fählernen Zaunmadel mit weißen Bind- 
faden an der Biegung durchftochen, damit durch den Flügel und 
Mücken fortgefahren, auf der andern Geite eben fo zurück geganz 
gen und beide Enden zufammen angezogen und gefnüpftz hernach 
zwifchen den Mücken und der Hinterkeule eins und zwifchen den 
beiden Keulen herans geftochen, die Beine ruͤckwaͤrts auf die aͤuße— 
ten Seiten der Keulen niedergebogen, in der Mitte ohngefähr das 
Bein umfchlungen und dazwifchen und dem Vorderkeulenknochen 
durch und auf der andern Geite ebenfo heraus gefahren, das andre 
Bein umfchlungen und zwifchen den Keulen ein» und am Nücken 
heraus geftochen, beide Enden angezogen und gefnupftz hernach 
die Pirzeln in die Oeffnungen gebogen und die Haut veſt daruͤber 
zufammen genähetz dann eine Gerviette darüber gelegt und die 
Brüfte noch mehr gewölbt, fo daß fie eine recht fchöne Forme be: 
kommen; eine Citrone gefchält, der Saft darüber gedrüct und 
überrieben, oder mit duͤnnen Citronfcheischen, wovon die Schalen 
gefchnitten und die Kerne ausgemacht find, überlegt, mit weißen 

Speeplatten überdeckt, die Halshaut auf den Ruͤcken unterfchlagen, 
in ein Kaſſerol, welches mit Speefplatten ausgelegt iſt, gefegt und 
mit einer Dampfbrühe übergoffenz in Ermangelung diefer aber 
Duerdaumen hoch Fleifchbrühe daran gegoffen, eine Möhre, eine 
Peterfilienwurzel, eine Zwiebel mit zwei Nelken beſteckt, ein halbes 
Lorbeerblatt, eine Schnitte guter Schinken und einige Schnitten 
Kalbfleifch dazwifchen gethan, nach Belieben auch ein halbes Glas 
guter weißer Wein dazu gefügt, mit einem runden, mit Butter bes 
frichenen Papier bedeckt, zugedeckt an= und, Kohlen unten und 
oben, eine halbe bis drei Wiertelftunden, je nachdem die Hühner 
zart find, dämpfen gelaffen. Bei dem Anrichten werden diefe 
heraus gezogen, behutfam entzaumt, die Butter rein auslaufen laſ— 
fen, auf eine mit Kruften befeste Schuͤſſel gefest und ein klarer 
Fleifchfaft, oder eine klare Bertram: Paradiesäpfel- Trüffel: 
Schampinionen= Legirte- oder Spaniſche-Soſe, oder ein feines 
Ragu darunter gegeben. Die Hühner Eonnen auch, ohne fie mit 
Butter zu füllen, gedämpft werden, fie werden aber weniger weiß. 

Eifenbeinweiße junge Hühner. Poulets a livoire. 
Zwei der weißeften und fetteften jungen Hühner werden wie 

vorhergehend vorbereitet, mit dem Unterfchied: das die Füße weg: 
gefchnitten, die Kniee weggehackt und die Spitzen der Keulchen- 



215 

fnochen rein abgefchabt werden; übrigens werden fie ebenfo ge: 
zaͤumt, gedämpft, angerichtet und eine Klare oder recht weiße Be— 
ſchamel-Soſe wird darunter gegeben. 

Auch koͤnnen die Hühner zerlegt, fchön angerichtet und die Gofe 
darüber gegoffen werden, 

2 

Sunge Hübner mit Stachelbeeren, Poulets aux 
groseilles vertes. 

Die Hühner werden gedämpft, oder zum Dämpfen gezäumt 
und am Spieß weiß gar gebraten, nachher auf eine Stachelbeer- 
Sofe oder Compot angerichtet. 

unge Hühner à Ja Saint-Cloud. Poulets a la 
Saint-Cloud. 

Zwei ſchoͤne, ſtarke junge Huͤhner werden wie zum Daͤmpfen 
gezaͤumt; von einigen ſchoͤn ſchwarzen Truͤffeln Naͤgel geformt und 
die Huͤhner auf der Bruſt damit ſchoͤn gleichfoͤrmig beſteckt, indem 
man, mit der Spicknadel vorſticht; dann ein Citronſaft darüber 
gedrüct, mit Speckplatten bedeckt und wie vorhergehende weich 
gedampft, angerichtet und eine Sofe mit klein würflicht gefchnittez 
nen Truͤffeln darunter gegeben. 

Sunge Hühner a la Dauphin. Poulets a la Dauphin. 
Die Hühner werden. mit fchön rothem Schinken fein gefpiekt, 

wie vorhergehende gedampft, oder am. Spieß weiß gar gebraten, 
und eine Schampinion= Sofe darunter gegeben. 

Sunge Hühner geſpickt. Poulets a la Montmorencey. 

Zwei fhöne junge Hühner werden mit Butter, worein auch 
noch etwas geriebene Muscatuuß kommt, gefüllt und zum Daͤm— 
pfen gezaͤumt Cm. ſ. gedampfte Hühnchen); fein gefpieft, in ein 
Kafferol, welches mit Speckplatten belegt iſt, geſetzt, Speckplatten 
darum gelegt, Kalbsſchnitten in die Zwiſchenraͤume geſteckt, zwei 
Möhren, eine Zwiebel, ein halbes Lorbeerblatt, ein Sträußchen 
Peterſilie und zwei Gerwürzuägeln dazu gefügt, Duerfinger hoch 
Fleifchhrühe darauf gegoffen, mit einem runden, mit Butter be— 
feichenen Papier zugedeckt, mit dem Deckel gefchloffen und, Koh— 
len unten und oben, weich gedämpft; dann glafürt und eine ſtarke 
fpanifche Braune-Sofe, oder auch eine Elare ‚oder andre belichige 
Sofe, oder ein Eleines Ragu darunter gegeben, 

unge Hübner à Ja Monglas. Poulets a la Monglas. 
Zwei ſchoͤne, ſtarke, runde junge Hühner werden gedämpft (m. 

ſ. gedämpfte junge Hühner,) und zum Verkuͤhlen hingefteltz wenn 
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fie drei Diertheile Ealt geworden find, werden fie heraus gezogen, 
und wenn fie ganz Ealt find, ein ovales Loch in die Bruft, der 
Länge nach, gefchnitten, das Fleifch heraus gehoben und nebſt ab⸗ 
gefhwisten Schampinionen und etwas gekochtem Kalbseuter in 
Eleine Würfeln gefchnitten, in heiße Befchamel-Sofe gerhan, mit 
grobem weißen Pfeffer gewürzt und in das Bad heiß geftellt. Die 
Hühner werden in ihrem Satz, mit Speckplatten und Papier be— 
deckt, erwärmt; bei dem Anrichten werden fie, nachdem fie abge: 
tropft find, In eine mit Kruften befeste Schuͤſſel gefeßt, in ihre 
KHöhlung wird das Eleine Ragu, welches nicht zu dünne feyn darf, 
gegeben, und darunter eine Beſchamel- oder weiße Kraft: Gofe 
gegoffen. 

Kleine Hühnchen gedämpft. Poulets ä la Reine. 
Drei bis vier Taubengroße, volle, weiße und fette Hühnchen 

werden wie die vorhergehenden größeren vorbereitet, mit Butter 
gefüllt, ſchoͤn gezaͤumt, und ebenſo, aber nur etwa fünf und zwan— 
zig bis dreißig Minuten gedämpft; dann angerichtet, eine Krebs » 
oder andre beliebige Soſe darunter gegeben, und nach Belieben 
mit drei bis vier fchönen Krebfen geziert. 

Hühnchen am Spieß gar gemacht. Poulets en entree 
: de broche. 

Zwei ſtarke oder drei Eleinere Hühnchen werden wie die vor— 
hergehenden mit Butter gefüllt, gezaumt, mit Citronfaft uͤbernaͤßt, 
mit Speckplatten überdeckt, an ein Spießchen gefteeft und damit 
auf den Bratfpieß gebunden, mit Butter beftrichenem Papier zwei— 
fach überwickelt, und zwei bis drei Viertelftunden gebraten; herz 
nach der Speck, weggenommen, die Hühnchen entzaumt, angerichtet 
und eine Klare- oder Paradiesaͤpfel- oder Kräuter-Sofe u. a. m. 
darunter gegeben, 

unge Hühner mit Trüffel gefülle. Poulets aux truffes, 
ou a la Perigueux. 

Zwei weiße fette junge Hühner werden beim Hals reinlich aus- 
genommen, leicht abgefengt, mit der Bruft auf eine Serviette ges 
legt und mit Trüffeln, wie fie unten befchrieben werden, gefülltz 
dann zum Däampfen gezaumt, an ein Spiefchen geftecft, auf den 
Bratfpieß gebunden, mit Speckplatten überdeckt, mit Butter be= 
ftrichenem Papier doppelt überbunden, und ohngefähr eine Stunde 
gebraten; dann vom Speck entblöft, entzaͤumt und über eine braune 
Trüffel-Sofe angerichtet. — Zur Fülle wetden ein und ein hals 
bes Pfund Trüffeln rein abgebürftet und gewafchen, gefchält, in 
Eleine fchöon runde Trüffeln geformt, die Abfchnigeln fein gehackt 
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und beides zufammen mit einem Miertelpfund recht guten und fein 
gefchabten Spe und einem Piertelpfund Butter, Salz, groben 
weißen Pfeffer, Muscatnuß und einem Eleinen Lorbeerblatt eine 
halbe Stunde recht langfam geſchwitzt und hernach kalt werden 
laſſen. 

Junge Huͤhner gekocht engliſch. Poulets bouillis 
a l’Anglaise. 

Zwei ſchoͤne junge Hühner werden zum Dämpfen gesäumtz 
in einem Kafferol, worinne fie Pla haben, Waſſer zum Feuer 
geſetzt, geſalzen und, wenn es Eocht, die Hühner darein gethan und 
ohngefähr eine halbe Stunde ſchnell gekocht; dann angerichtet und 
eine Butter-Soſe mit Peterſilie daruͤber gegeben. 

Junge Huͤhner gebraten. Poulets à la broche 
ou rotis. 

Zwei oder drei ſchoͤne junge Hühner werden zum- Braten de- 
zaumt, nämlichs flatt daß zum Dämpfen die Beine zurück gebogen 
werden, werden fie hier ausgeftreeft und die Nerven über den 
Knieen durchſchnitten; ein Stückchen Butter in. den Leib gefteckt, 
und mit Specplatten uͤberdeckt; oder nach Belieben die Bruftpaut 
über Kohlen firaff gemacht und fein geſpickt; gefalzen, an ein 
Spießchen geftedt und auf den Bratfpieß gebunden, oder der 
Spieß durch den Leib geftecft und mit den Füßen beveftigetz nach» 
ber eine halbe bis drei Viertelftunden, unter fleißigem Begießen 
mit frifcher, zerlaffener Butter gebraten. So können fie auch un- 
gefpiekt und ohne fie mit Spedplatten zu belegen, blos mit zer— 
laſſener Butter betropft und, wenn fie Blafen machen, fogleich mit 
Nadeln geftochen, gebraten werden. Ebenfalls kann man fie, über 
Speiler gelegt, im Ofen oder in der Roͤhre braten. 

Sunge Hühner mit Zwiebeln nach der Provenzerin, 
Poulets a la Provencale. 

Zwei fihöne junge Hühner werden wie zum Cinmachen zer 
legt; zehn bis zwölf große weiße Zwiebeln in Halbringe gefchnit- 
ten und ein wenig feine Peterfilie darunter gemiſcht; die Hälfte 

in ein breites Kafferol gethan, die Hühner darauf gereihet und die 
andre Hälfte Zwiebeln darüber geftreut, Salz, Pfeffer, ein Lorbeer: 
blatt und ein Viertelpfund feines Oehl dazu gefügt, angekocht, zu— 
gedeckt und langſam fortgedämpft, bis daß die Hühner weich find; 
dann im Kranz angerichtet, die Zwiebeln in ihre Mitte gegeben 
und ein wenig Spanifche Sofe darüber gegoffen. Nach Belichen. 
kann auch ein wenig Knoblauch dazu genommen werden. 
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Sunge Hübner mit fauerm Rahm. Poulets à la 

creme algre. 

Zwei fchöne junge Hühner werden zum Cinmachen zerfegt, mit 
zwei Eplöffelvol Mehl betreut und darinne umgewendet; ſechs 
Loth Butter heiß gemadt, die Hühner darein gelegt und auf bei- 
den Geiten fchön gelb gebraten; nachher drei Wiertel bis eine 
Kanne faurer Rahm darauf gegoffen, umgefchwenkt und angekocht, 
nachdem Salz, eine Zwiebel mit einer ſtarken Nelke befteckt, ein 
Sträufchen. Peterfilie, ein Lorbeerblatt und das Fleifch ‚von zwei 
Sarvellen dazu gefügt, zugedeckt und langſam weich gekocht; ve 
verfchaumt und abgefettet, Zwiebel und Strauß heraus genonimen, 
die Hühner in ein andres Kaſſerol gelegt, die Sofe bie zu gehöri- 
ger Diefigkeit eingekocht und durch ein Haartuch auf die Hühner 
gewunden; endlih in eine mit Kruften befeste Schuͤſſel ſchoͤn 
angerichtet. 

Gebackne Hühnchen nah Wiener Are. Poulets frits 
à la Viennoise. 

Zarte, gereinigte Hühnchen werden wie zum Cinmachen zerlegt, 
mit Salz beftreut und ein Weilchen hingeftelltz dann in ein Tuch 
gethan, mit Mehl beftreut und darinne auf und abgerollt, bis daß 
fie trocken find, hernach in zerfchlagenen Eiern, welche gefalzen und 
mit eben fo viel Waſſer vermengt find, getaucht, und darauf mit 
Semmelbröfeln belegt; zulegt in heißem Schmalz; gar und zu 
ſchoͤner Farbe gebacken, auf Löfchpapier heraus gelegt, dann anges 
richtet und oben darauf ein Strauß gebackne Peterfilie gegeben. 

Gebackne Hühnchen nah franzöfifcher Art. Poulets 
en fritot. 

Zwei zarte junge Hühner werden wie zum Cinmachen zerlegt, 

in eine tiefe Schüffel gethan, Salz, grober Pfeffer, Peterfiläftchen, 

eine Zwiebel, in Scheiben gefchnitten, und der Saft von zwei Ci— 

tronen darauf gegeben, umgefchwentt und eine Stunde beißen ge— 

laſſen; dann abgegoffen, in eine Leinwand genommen, mit einer 

Handvoll Mehl beftreut und gerollt, bis daß fie troden find, und 

nachdem auf einen Deckel gereihet; hernach in heißes Schmalz ge— 

fegt, die dickſten Stückchen zuerft und die dunnften zulest, und gar 

und fehön gebacken; dann auf Löfchpapier heraus gehoben, ange: 

richtet, ſechs gebackne Eier dazwifchen und eine Pfeffer -Sofe dar: 

unter gegeben. 
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Gebackne Hühnchen nach franzöfifcher andrer Ark. 
Horly de poulets. 

Zwei zarte fette junge Hühner werden wie vorgehend zerlegt, 
mit Salz, grobem: Pfeffer, zwei Lorbeerblättern, Peterfiläftchen, 
dem Saft von zwei Citronen und vier bis fechs großen weißen 
Zwiebeln, in Ringe gefchnitten, wovon die Eleinften weggethan wer— 
den, eine Stunde lang gebeist, indem man fie manchmal ums 
ſchwenkt; dann werden die Hühner, wie vorhergehend, mit Mehl 
in einem Tuch, fo wie nachher auch die Zwiebeleingchen cbenfo 
abgetrocfnetz erft die Hühner und nachher die Zwiebeln aus dem 
Schmalz gebaden, fo auch die Hühnchen zuerft und dann die 
Zwiebelringchen oben darauf angerichtet, und ein Elarer Fleifchfaft 
darunter gegeben. 

Gebeißte und gebadne junge Hübner, Marinade de 
poulets. 

Zwei gebratne oder gedaͤmpfte Huͤhnchen werden zerſchnitten, 
eine halbe Stunde vor dem Gebrauch in eine gekochte Eſſigbeitze 
gelegt, dann abgegoſſen, in einen leichten Backteig getunkt und aus 
heißem Schmalz gebacken; hernach auf gebackne Peterſilie ange— 
richtet, oder ein Strauß davon oben darauf gegeben. 

Geroͤſtete Huͤhnchen mit Senf-Sofe. Poulets 
a la Tartare. 

Zwei junge Hühner werden abgeflammt, der Kropf heraus ge- 
nommen, der Hals weggethan, der Ruͤcken der Länge nach gefpals 
ten, ausgenommen, die Füße weggefchnitten, die Keulchen - -Spigen . 
in die Haut eingeftekt und fo mit dem flachen Hackmeſſer geplat 
tet; dann mit Salz und Pfeffer beftreut, in zerlaffene Butter ge- 
tunkt und mit Semmelbröfeln gut belegt. Cine halbe Stunde vor 
dem Anrichten werden fie auf dem Roſt, auf fanfter Kohlenglut, 
indem man fie einige Male wendet, zu fchöner Farbe gebraten, 
angerichtet, und« eine falte Senf-Sofe wird Arien oder daneben 
gegeben. Auch Eönnen fie unpanirt geröftet und fo gegeben werden, 
Desgleihen kann man eine Klares Pfeffer: Paradiesäpfels oder 
Sarvellen-Sofe darunter geben. Ebenfowohl koͤnnen auch die Huͤh— 
ner in Hälften gefchuitten und Bruſtbein und Ruͤcken weggelöft 
werden. 

. Hühnerbrüftchen geſchwungen mit Kraft: Sofe. Saute de 
filets de poulets au supr&me. 

Dazu müfjen die Hühner ſtark und voll Fleifh feyn. Sie 
werden gepugt, abgeflammt, hinten am Hals aufgefchnitten, ver 

* 
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Kropf herans gelöft, dann die Haut mitten auf der Bruft hin ges 
öffnet, die Keulchen auswärts gebogen und die Brüffchen mit 
ſammt den Unterbrüftchen vollkommen und ohne Befchädigung her— 
aus gelöft, Von den Unterbrüftchen werden die Nervchen heraus 
gefchnitten,, ohne fie zu zerreißen und wieder in ihre Lage gepaßt; 
dann ein Brüftchen nach dem andern auf die benäßte Tafel gelegt 
und mit dem flachen Meffer leicht und zu gleicher Dicke gefchla- 
gen, nachdem ein feharfes, dünnes Meffer an der Spitze zwifchen 
Haut und Fleifch eingefest und, indem man die linke Hand auf 
das Brüftchen legt, fcharf auf der Haut hingefchnitten, fo daß diefe 
Papierduͤnne auf der Tafel liegen bleibt; darauf eins fo groß wie 
das andre nett zugefchnitten, in ein mit Elarer Butter ausgeftriches 
nes flaches Kafferol gereihet, mit Salz beftreut, mit zerlaffener 
Elarer Butter übergoffen, mit einem runden, mit Butter beftriches 
nen Papier veft bedeckt und Ealt geftellt. Die Keulchen werden 
mit voller Haut abgelöft und auf die Seite gelegt. Bon den Ges» 
tippen wird ein Confommee bereitet und zu Halbglafur eingefocht, 
ohne daß es Farbe nimmt, bernach geklärte und eingekochte weiße 
Sofe dazu gegoffen, durchgekocht und wenn fie die richtige Dickig— 
Eeit hat, durch ein Haartuch in ein Sofenkafferol gewunden und 
in das Bad heiß geftellt. Vor dem Anrichten werden die Bruͤſt— 
chen auf nicht fehr ftarkes Feuer gefest, auf jeder Seite etwa zwei 
Eleine Minuten gehen gelaffen, nämlich: bis daß fie dem Finger- 
druck fprode widerfichen, wo fie dann durch und durch gar find; 
fie dürfen nicht zu wenig Feuer haben, um daß fich Feine Feuch- 
tigkeit fammeln kann, und auch nicht zu viel, damit fie rein weiß 
bleiben; zulest wird alle Butter abgegoffen, die Soſe, worunter 
unterdeffen Eiesgroß der befteften Butter gezogen worden ift, dazu 
gefügt und gut ducchgefchwenkt, dann im Kranze angerichtet, zwi: 
fchen jedes Brüftchen eine ebenfo gefchnittene und in Elarer Butter 
fhon gelb gebackene Semmelkruſte gelegt, mit einer Glocke zuge— 
det und in den Wärmfchranf gefest, die übrige Soſe heiß ge: 
macht, recht aufgezogen und dann in die Mitte gegeben, 

Geſchwungene Hühner» Brüftchen mit Treüffeln. Filets 
de poulets aux truffes. 

Die Brüftchen werden wie vorhergehend gar gemacht und ans | 
gerichtet; in die übrige Soſe werden in Scheiben gefchnittene und 
‚einige Minuten in Butter mit ein wenig Salz gefchwigte Trüf- 
feln gemifcht, und diefes Ragu in ihre Hoͤhlung gegeben; oder: 
nachdem die Brüftchen in das Schwungfafferol gereihet find, wer— 
den fie mit Mefferrückendicken fchönen Truͤffelſcheibchen belegt, mit 
Salz beſtreut, mit Butter übergoffen und übrigens ganz wie jene 
gar gemacht und ebenfo gefoftz dann mit den darauf Elebenden 
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Truͤffeln im Kranze angerichtet und das übrige Nagu in ihre 
Mitte gefchüttet. 

Geſchwungene Hühnerbrüfthen mit Schampinionen. 

Filets de poulets aux champignons. 

Zwölf Hühnerbrüftchen werden wie vorhergehend gar gemacht 
und die Butter abgegoſſen; in eine £räftige mit Eierdotter legirte 
»weiße Sofe werden eine Anzahl weiß abgefchwißter Schampinio= 

| nen gethan, Eiesgroß frifhe Butter darunter legirt und mit Gi» 
teonfaft gehoben, die Brüftchen damit begoffen und durchgeſchwenkt; 
nachher mie Semmelfruften dazwijchen angerichtet und die Scham- 
pinionen in ihre Mitte gegeben. 

Die Brüfihen Eönnen auch blos mit einer legirten Soſe bes 
foft werden, 

Gefhwungene Hühnerbrüfthen mit -Pöfelzunge Filets 
de poulets a l’ecarlate. 

Die Brüfichen werden wie vorhergehend gar gemacht, mit 
Kraft- oder Legirter Sofe begoffen und mit ebenfo gefchnittenen 
Scheibchen von Pökelzunge, welche in etwas Fleifhhrühe erwärmt 
worden find, dazwifchen angerichtet, 

Huͤhnerbruͤſtchen geroͤſtet, marſchalliſch. Filets de pou- 
lets à la Marechale. 

Die Brüftchen werden wie vorgehend gefhwungenz; nach dem 
Erkalten mit Auflegfofe überftrichen und in feinen, weißen Sem— 
melbröfeln umgewendet; darauf werden fie in zerlaffene, mit Eier 
dottern legirte Butter getaucht, nochmals in Semmelbröfeln umge— 
wendet und gut damit belegt; vor dem Anrichten werden ſie auf 
einem recht reinen, mit Speck uͤberriebenen Roſt, uͤber mehr 
gluͤhender Aſche als Kohlen, zu ſchoͤner Farbe gebraten, in einem 
ſchoͤnen Kranz angerichtet, und ein ſtark eingekochtes Conſommee 
darunter gegeben. 

Rippchen von jungen Huͤhnern geroͤſtet. Côtelettes 
de poulets. 

Die Bruͤſtchen werden wie zum Schwingen vorbereitet; nach⸗ 
her die duͤnnſten Fluͤgelbeinchen rein abgeſchabt und in jedes Bruͤſt⸗ 
chen, an dem ſpitzigen Ende, eins geſteckt; mit Salz und ein wenig 
weißem Pfeffer beſtreut, in zerlaſſene, mit Eierdottern legirte But— 
ter getunkt und in ſchoͤn weißen Semmelbroͤſeln umgewendet und 
gut damit belegt; vor dem Anrichten werden ſie auf ſchwacher 
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Kohlenglut zu fchöner Farbe gebraten, im Kranz angerichtet und 

ein eingekochtes Konfommee darunter gegeben. 

Huͤhnerbruͤſtchen geſpickt. Filets de poulets piques. 

Die Brüffchen werden wie zum Schwingen abgelöft und nett 

zugefchnitten, das dünne Häuntchen aber, was vet auf dem Fleiſch 

fist, bleibt hier daranz dann werden fie fein und voll geſpickt; 

ein flaches Kafferol dünne mit veiner Butter oder einem balben 

Eßloͤffelvoll Krebsbutter beftrichen, drei Eleine Anrichtlöffelvoll un— 

gefäuerte Elare Fleifchfulze, oder Couſommee und ein oder zwei 

Eßloͤffelvoll Hühnerglafur darauf gegoffen, die Brüftchen, mit der 

Spise alle ein wenig auf die naͤmliche Seite gekrümmt, darein 

gereihet und mit einem runden, mit Butter beftrichenen Papier 

bedeckt. ine Stunde vor dem Anrichten werden fie angekocht, 

auf Kohlen gefest, auch ziemlich glühende Kohlen oben darauf ge— 

than, damit fich der Speck gelb färbt, und in zwei bis drei Vier— 

telftunden, wo fie weic, find, foll auch die Feuchtigkeit zu Glafur 

eingekocht feyn, wo nicht, fo müßte man fie auf ftarfem Feuer 

dahin einkochen; damit werden fie hernach von oben glafürt und 

das breite Ende oben, im Kranz ſchoͤn angerichtet, die Glafur mit | 

eingefochter Spanifcher Sofe losgekocht und in ihre Mitte gegeben, | 

Ehenauch koͤnnen Endivien, Schampinionmus, Trüffele Paradies- 

aͤpfel-Soſe und dergleichen mehr dazu gegeben werden, 

Hühnerbrüftchen in Halb. Trauer. Filets de poulets 
en demi deuil. 

Sechs Brüftchen werden wie vorhergehend gefpickt, gedämpft 

und glafürtz fechs andre aber zum Schwingen vorbereitet, mit fein | 

gehackten Truͤffeln überftreut oder mit Truͤffeln in duͤnne Scheiben | 

gefchnitten belegt, umd mit diefer Seite unten, in ein mit Butter | 

beſtrichenes Kaſſerol gereihet, geſalzen, mit zerlaffener Elarer Butter | 

übergoffen und mit Papier zugedeckt, Mor dem Anrichten werden 

diefe in etwa vier Eleinen Minuten gar gemacht, dann mit weißer | 

Hühnerglafur überftrichen und mit den gefpieften zwifchen einander, | 

das breite Ende oben, zu ſchoͤnem Kranz angerichtet, in ihre Mitte 

kommen gefehwungene Truͤffeln in weißer Soſe, oder blos ein 

feines Beſchamel. 

Huͤhnerbruͤſtchen geſpickt, koͤniglich. Filets de poulets 

piqués a la Royale. 

Die Bruͤſtchen werden, wie vorhergehend , fein gefpickt, Krebs: 

feheeren, welche alle von bet rechten Seite ſeyn müffen, in das. 

runde Ende gefteckt, und fo, das fpigige Ende ein wenig nach | 

innen gebogen, in das Kafjerol gereiherz zuletzt werden fie wie 
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jene gar gemacht und glafürt, zu einem fchönen Kranz, fo daß die 
Krebsfcheeren ein zweites Kränschen bilden, angerichtet, und ein 
Schampinion- oder Cardy- Mus, oder auch ein Befchamel oder 
Endivien in ihre Mitte gegeben, 

Escalope von Hühnerbrüfthen. Escalopes de filets 
de poulets. 

Die Brüfte und Unterbrüftchen von acht bis zehn jungen Huͤh— 
nern werden gefchwungen (m. ſ. gefchwungene KHühnerbrüftchen 
mit Kraftfofe), die Oberbrüfte der Länge nach getheilt, die Ecken 

abgerundet und nachher fo fehief unter die Hand in Scheibchen 
geſchnitten und in ein Eleines Kafferol gethan; darauf wird "heiße 
Kraft Legirte- oder Befchamel- Sofe gegoffen, iesgroß recht 

gute Butter, zerpflückt, dazu gefügt und fo über dem Feuer heiß 
gefchwungen, nachher gleich in eine Krufte oder ein Reiskaſſerol 
angerichtet. 

Escalope von Huͤhnerbruͤſtchen mit Schampinionen. Es- 
calopes de filets de poulets aux champignons. 

Die Escalope werden wie vorgehend bereitet und der dritte 
oder vierte Theil fo viel Schampinionen, welche in Butter und 
Citronfaft weiß abgeſchwitzt worden find, ebenauch fcheibicht ge— 
ſchnitten, dazu gefügtz übrigens werden diefe auch wie jene an- 
gerichtet, 

Escalope von Hühnerbrüfthen mit Trüffen. Escalopes 
de filets de poulets aux truffes. 

In die vorgehenden Escalope werden etwa halb fo viel Trüf- 
fein, welche in Meſſerruͤckendicke Scheibchen gefchnitten und einige 
Minuten in Butte hwungen worden find, gemifcht und fo in 
eine Schöne Paſtet e angerichtet, 

Weißeingemachte Hühnerkeulhen gebacken. Cuisses de 
poulets a la Villeroy, ou au soleil. 

Zehn bis zwölf Hühnerkeulhen werden, nachdem das Bein 
über dem Knie weggehauen und die Nöhre von der Hinterkeule 
an dem Gelenke bei der Vorderkeule gebrochen und ausgelöft iſt, 
weiß eingemacht (m. fe Weißeingemachte Hühnchen); die Sofe wird 
äuleßt dick eingekocht, mit vier bis fünf Cierdottern legirt, nach 
Befinden mit einigen Tropfen Citronfaft gefchärft „und durch ein 
Haartuch gewunden; nachdem die Sofe ziemlich verkühlt if, wer- 
den die Keulchen, welche erft nochmals nett zugefchnitten worden 
find, darein getaucht, einige Male um fich feloft gedreht und dann 
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auf eine flache Schuffel gelegtz nach dem vollkommnen Erfalten, 
nämlich wenn die Sofe gallert, da werden die Keulchen gut da— 
mit umgeben, in feinen, weißen Semmelbroͤſeln umgemwendet, nach- 
her um und um, fo daß nicht die Eleinfte Stelle verfehen wird, in 
fein zerfchlagenen, wenig gefalzenen Eiern umgekehrt, und dann 
wieder in Senimelbröfeln gewälzt und gut damit belegts vor dem 
Anrichten werden fie in heißem Schmalz zu ſchoͤner Farbe ge— 
backen, auf DoppelsLöfchpapier heraus gelegt, im Kranz angerich- 
tet und mit gebackner Peterfilie geziert. Co koͤnnen natürlich auch 
alle Theile von Eingemachten Hühnchen gebacken werden, 

Huͤhnerkeulchen geröftel. Cuisses de poulets panées, 
grillees. 

Die Beine werden, wie vorhergehend, über dem Knie wegge— 

hackt, und die Hinterfuöchel weggelöftz die Keulchen mit dem flachen 

Hackmeſſer geſchlagen, nett zugeſchnitten, mit Salz und wenig 

Pfeffer beſtreut, in zerlaſſene Butter getaucht, mit Semmelbroͤſeln 

gut belegt und auf dem Roſt, uͤber nicht allzuſtarker Glut, zu 

fchoͤner Farbe gebraten; dann im Kranz angerichtet und ein Fleiſch— 

faft in ihre Mitte gegeben; oder um verfchiedne Gemüfe gelegt, 

Gefüllte Huͤhnerkeulchen. Cuisses de poulets en bal- 

lotines, ou à la Saint-Cloud. | 

Bon zehn bis zwölf Huͤhnerkeulchen, welche mit voller Haut 
abgenommen find, werden die Beine über dem Knie weggehadt | 

und die Keulchen behutfam ausgelöftz das Knie befeitiget, die | 
Pfoten fhön geftust, und die Beine wieder in die Keulchen ge 

fteckt, fo, daß nur die Pfoten heraus fehenz dann auf eine Ser— 

viette ausgebreitet, die Haut rundum mit * und Zwirn aufge— 
faßt, ein wenig Salpikon darein gefüllt, zugezogen und gebunden 

und allen eine plattrunde, nach der Pfote verlaufende Forme ges | 

geben; auf der runden Seite wird in der Mitte ein Nagel von || 

ſchwarzer Trüffel, und daran herum fechs andre geftecft, indem 

man mit einer ftarfen Spiefnadel vorftichtz darauf werden fie mit 
Gitronfaft übernäßt oder mit Gitronfcheiben, ohne Schale und 

Kerne, belegt, in ein Kafferol, welches mit Speckplatten gefüttert 

ift, gereihet, mit Spedplatten bedeckt, mit Daͤmpfbruͤhe begoffen 

und, Kohlen unten und oben, langfam drei Diertelftunden gedämpftz 

hernach auf eine Serviette heraus gelegt, der Zwirn heraus ges 

zogen, in eine mit Kruften befegte Schüffel im Kranz ſchoͤn ange— 

richtet, und ein braunes, reiches Ragu, oder eine braune Stalien- 

ſche- oder fonft beliebige Soſe in ihre Mitte gegeben, 
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Huͤhnerkeulchen mit Truͤffeln. Cuisses de poulets aux 
truffes, ou à la Perigueux. 

Die Keulchen werden, den vorhergehenden ähnlich, mit einem 
Salpikon von Trüffeln und Gansleberz oder mit feingehackten 
ZTrüffeln, welche mit einem Viertelpfund gefchabten Speck und zwei 
Etöffelvoll Dehl, nebft wenig Pfeffer, Muscatnuß und nöthigem 
Salz geſchwitzt, und hernach kalt geftellt worden find, gefüllt, in 
platte Feigenform gebracht, auch wie jene gar gemacht und anges 
richtet, und in ihre Mitte gefchwungene Truͤffeln gegeben. 

Huͤhnerkeulchen als Entchen. Cuisses de poulets 
en canetons. 

Die Keulhen müffen mit der Haut vollkommen abgelöft und 
rund zugefchnitten feynz; einen halben Fingerbreit über dem Knie 
wird das Fleiſch rundum losgeſchnitten, zuruͤckgeſchoben und das 
Rohrbeinchen in der Mitte durchbrochen; unter dem Knie wird 
das Bein ſchraͤge weggehauen, ſo daß dieſe Spitze den Schnabel, 
das Knie den Kopf, und das Rohrbeinchen den Hals des Entchens 
vorſtellez die Keulchen werden ausgeloͤſt, die Haut mit Nadel und 
Faden rundum aufgefaßt, ein wenig Fuͤlle oder Salpikon darein 
gefüllt, zugezogen und gebundenz in die Spitzen werden die Pfo— 
ten, wovon die Klauen ſchoͤn geftußt worden find, geſteckt, um die 
Schwänzchen zu bilden, und dem Ganzen eine länglichtrunde Form 
gegebenz das Knie wird dann mit dem Nohrbeinchen, aufrecht, in 
das dicke Ende geſteckt, und fo im Anfehen Eleiner Entchen in ein 
Kafferol auf Specplatten gefest, auf jede eine Gitronfcheibe, ohne 
Schale und Kern, gelegt, mit Speefplatten überdeckt, mit Dampf: 
brühe übergoffen, mit. Butter beftrichenem, runden Papier bedeckt, 
und wenig Kohlen oben darauf, drei Viertelftunde langfam ge— 
dampftz bei dem Anrichten werden fie heraus auf eine Serviette 
gehoben, der Zwirn behutfam heraus gezogen, auf eine mit Kruften 
beſetzte Schuͤſſel, eins dem andern nachlaufend, angerichtet und eine 
Gruͤne- oder Krebs-Soſe darunter, oder auch ein Gemifchtes Ge⸗ 
muͤs in ihre Mitte gegeben. 

Ebenauch koͤnnen dieſe Entchen kalt, in etwas Sulze auf der 
Schuͤſſel gegeben werden. 

Huͤhnerkeulchen mit kleinen Moͤhren. Cuisses de pou- 
lets à la Nivernoise. 

Die Keulchen werden wie vorhergehend ausgeloͤſt, die Pfoten 
darein geſteckt, die Haut rundum mit Faden aufgefaßt, zuſammen 
gezogen und eine angenehme Form gegeben; dann auf Speckplat— 
ten gereihet, Zwiebel, Möhren, Peterſilwurzel, ein Gemwürznägel, 

1. Teil 15 
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Salz und eine Scheide Schinken dazu gefügt, mit Speckplatten 
bedeckt, etwas Fleifchbrühe darunter gegoffen, ein rundes, mit Bute 
ter beftrichenes Papier darauf gedeckt, und, Kohlen unten und oben, 
weich gedämpft; zuletzt im Kranz angerichtet und Eleine Möhren 
in Stäbchen» Dlivens oder Schampinionform in ihre Mitte 
gegeben. 

Salat von jungen Hühnern. Salade de poulets à la 
Reine. 

Vier runde, fette, junge Hühner, gedämpft oder am Spieß 
gar gemacht, werden, nachdem fie erfaltet find, zerlegt, nämlich: 

erft die Keulchen abgelöft und an dem Pirzel hin abgefchnitten z 
nachher das Huhn auf den Mücken gelegt, das Meffer gerade aufe 
gefest und, auf beiden Seiten, der ganzen Länge nach die Flügels 
ſtuͤckchen glatt abgefchnitten; nachdem das Huhn auf den Hals (auf 
recht) gefeßt, und mit einem Hieb die Bruft von dem Nücen ges 
theiltz diefe wird dann in ein drei Zoll langes Stuͤckchen zuge 
ſchnitten; ebenfo das Ruͤckenſtuͤckchen, und dabei alles Lockre, was 
nicht zum Stuͤckchen gehoͤrt, heraus gemacht und mit einer Ser— 
viette ausgewiſcht; die Knoͤcheln von den Keulchen und Fluͤgelſtuͤck— 
chen Querfingerbreit umſchnitten und rein abgefragt; die Haut von 
allen Stückchen, außer dem Ruͤcken, abgezogen; die Flügelchen 
(Schwingen) zurecht gefchnitten, und überhaupt jedes Stückchen 
einzeln nett zugeſtutzt; nachdem alle Huͤhner ſo zerlegt und vorbe— 
reitet ſind, werden ſie in eine Terrine gethan, feines Oehl, Eſſig, 
Salz, weißer Pfeffer, Peterfiläftchen und nach Belieben auch eine 
Kleine, dünne gefchnittene Zwiebel oder Schalotte dazu gefügt, ums 
geſchwenkt und einige Stunden fo hingeftelltz unterdeffen werden | 
acht gleichgroße Eier hart gekocht, dann aus ihrer Schale gebros | 
chen und in kaltem Waſſer ausgefühltz fechs bis acht fchöne Kopf— 
lattiche werden bis auf die Eleinen, zarten Herzchen entblättert, und 
diefe in Vierteln oder S Sechsteln gefchnitten, die andern zarten Bläte 
ter aber Elein gezupft, oder in halbe Fingerbreite Streifchen ges 
ſchnitten; eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden die Huͤh— 
ner auf eine Serviette herausgelegt, und Peterfilie und Zwiebel 
weggenommenz die Lattichblättchen zum Salat angemacht und unten 
in die Schuiffel gethan, dann die acht Keulchen im Kranz darauf 
geſetzt, die Flügelchen in die Mitte gelegt, auf die Keulchen die 
Rücken und zwei Brüfte aufgeſetzt, darauf wieder die Fluͤgelſchnit⸗ 
ten eng und geſchloſſen, immer eine Schnitte rechts und die andre 
mit der untern Seite oben, damit fie fich alle nach innen ehren, | 
im Kranz aufgeftellt, und oben darüber die zwei Übrigen Bruſt⸗ 
ſtuͤckchen gelegt; dieſes Gericht muß ſchmal, hocherhaben und zuge— 
ſpitzt angerichtet werden; darum wird eine Einfaſſung von dem 

| 

| 
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harten Eiern, welche erft in gleichgroße Vierteln und dann in der 
Duere in Achten durchfchnitten worden find, gefegt und dazmifchen 
ein Lattichherzchen geradeauf geftellt; oben darauf kommt ein hal 
bes, in der Quere durchfchnittenes, verziertes Ei, worein ein gan— 
zes Lattichherzchen gefteckt wird; endlich werden in einem Terrin— 
chen ein oder zwei Elöffelvoll Kräuter, als: Korbel, wenig Dras 
gun und Pimpernelle, welche in gefalzenem Waſſer nur überwälft 
und dann mit Ealtem Waſſer abgefrifcht worden find, nebft Oehl, 
Kräuter» oder Draguneffig, Salz, Pfeffer und ein bis zwei EB- 
föffelvoll ganz fein gehackte Fleifchfulze gemifcht und darüber ge— 
goſſen, und dann gleich aufgetifcht. 

Ebenauch koͤnnen die Hühner gleich anfänglich mit den feinen 
Kräutern, roh oder gewällt, ohngefähr acht Eßloͤffelvoll des feinften 
Olivenoͤhls, vier Eßloͤffelvoll ſtarkem Weineſſig, Salz und Pfeffer, 
ohne gehackte Sulze, umgeſchwenkt und gewürzt werden; nad) dem 
Anrichten wird die übrige Soſe darüber gegofjen. 

Nach Belieben kann das Gericht auch mit GSardelfenftreifchen, 
Kapern und Pfeffergurkchen oder Oliven ausgeputzt werden. 

Salat von Huͤhnern mit Oehlſoſe. Salade de poulets 
a la magnonnaise. 

Die Hühner werden wie vorgehend gewürzt und angerichtet, 
und dann mit einer weißen oder gruͤnen Dehlfofe übergoffen, 

Sunge Hühner mit Det Magnonnaise de volaille 
la gelee. 

Die Hühner werden wie vorgehend zerfehnitten, einige Stuns 
den gewürzt, und während der Zeit eine weiße Oehlſoſe bereitet. 
Eine Stunde vor dem Anrichten werden die Hühner auf eine Ser⸗ 
viette zum, Abtropfen gelegt, nachher in eine Terrine gethan, der 
vierte Iheil der Dehlfofe darauf gegoffen, umgefchwenkt und eine 
halbe Stunde auf geftampftes Eis geſetztz dann werden fie in der 
nämlichen Ordnung, wie zum Salat, doch ohne Lattich angerichtet, 
am Nand mit gehackter Fleifchfulze umgeben, und eine Einfaffung 
von Gulsfchnitten, in zwei Farben, darum geſetztz beim Anrichten 
wird die Dehlfofe nochmals recht gearbeitet, um fie gut flüffig zu 
machen und die Hühnchen damit dünne zu übergießen, und im 
Fall fie zu dicke wäre, mit einem Eptöffelvoll Conſommee, zer 
floſſener Sulze oder auch blos mit Waſſer verdünnt. 

panbne: mit grüner Dehlfofe Magnonnaise de vo- 
laille à la ravigote. 

"Hier iſt der einzige Unterſchied: dag grüne Oehlſoſe ſtatt der 
weißen genommen wird. 

15 * 
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Da manden Herrfchaften die fetten Oehlſoſen zuwider find, 
fo werden oͤfters auch die kalten Senfjofen (Nemuladen) anges 
wendet. 

Salat von gefhwungenen Hübnerbrüftchen mit Deblfofe. 
Sautes de poulets en salade à la magnennaise. 
Die Brüftchen von fechd fetten jungen Huͤhnern werden ge— 

fhwungen (m. ſ. gefchwungene Hühnerbrüftchen mit Kraftfofe), 
nachher auf eine Serviette heraus zum Abtropfen gelegt und dann 
zwifchen zwei flachen Deckeln leicht gepreßt bis daß fie Falt ſind; 
die Unterbrüfichen, welche man zurück gelaffen bat, werden mit 
Kaͤmmchen von Trüfeln oder Pökelzunge beſteckt, hufeiſenfoͤrmig 
gebogen in ein flaches Kajferol gelegt und auch gefchwungen und 
gepreßtz nach dem Erkalten werden alle Stuͤckchen nochmals leicht 
zugeſtutzt; ſechs zarte Lattichkoͤpfe duͤnne gefchnitten, zum Salat 
angemacht und dann in die Schuͤſſel im Kranz angerichtet; darauf 
werden die Brüftchen, mit den Spisen unten, in einen Kranz ges | 
ſetzt und dazwiſchen immer ein Unterbrüäftchen gelegtz der Kranz 
muß jehr rund und fchmal ſeyn; endlich wird eine fchöne Eine 
faſſung von Sulzfchnitten darum gefegt, und in die Mitte eine | 
weiße oder grüne Oehlſoſe gegoffen. | 

Wenn man weiße Ochlfofe nimmt, fo muͤſſen die ungefpicke 
ten, großen Brüftchen mit heller, ſchoͤner Glafur leicht uͤberglaͤnzt 
werden. 

Geſchwungene Hübnerbrüftchen mie Poͤkelzunge und Oehl⸗ 
fofe. Sautes de poulets à leecarlate, sauce 

magnonnaise. | 

Zwölf Hühnerdrüftchen werden, ohne dag man die Unterbrüfts | 
chen davon nimmt, gefebwungen und gepreßtz währenddem werden | 
zwölf Scheiben ſchoͤn rother Poͤkelzunge von nämlicher Form, wie 
die Brüffchen, nur etwas dünner gefchnitten 5 dann wird der Bor | 
den einer Schüffel mit gehackter Sulze bedeckt und die Brüftchen, ! 
nachdem jie nochmals volltommen zugeftugt worden find, nebft der 
Poͤkelzunge, zwifchen einander, im Kranz darauf geſetzt, mit Sulz⸗ 
ang eingefaßt und eine weiße oder grüne Oehlſoſe in die Mitte 
gegoſſen. 

Geſchwungene Huͤhnerbruͤſtchen mit Truͤffeln und Ochle | 
fofe. Sautes de poulets aux trufles a la 

magnonnaise. | 

; Die Bruͤſtchen werden wie vorgehend vorbereitet und heil alas | 
fürtz ſtatt der Poͤkelzunge werden eben fo viel große Sorten 

I 
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ſchwarzer Tchffeln, welche in Schampagner «Wein gekocht worden 
find, nur nicht fo d die Brüftchen, gefchnittenz (find die 
Krüffeln roh, fo —— nachdem ſie zugeſchnitten ſind, zehn 
Minuten in Schampagner- oder Madeira» Wein gekochtz) nachher 
die Brüftchen und die Truͤffeln zwifchen einander in einem ſchma— 
len, gedrängten Kranz, fo daß jede Schnitte, Brüftchen uud Truͤf— 
fel gleichbrelt hervor fticht, über gehackte Fleifchfulze angerichtet, mit 
Sulzſchnitten bekraͤnzt und eine weiße Dehlfofe in die Mitte ges 
geben, 

Zu angenehmer Veränderung kann die Vertiefung der Schüffel 
mit Fleifchfulze begoffen und auf dem Eis veft gemachtz die Brüft 
chen vor dem Anrichten in der Dehlfofe umgefchwenft, und dann 
mit den Trüffeln, oder auch mit Poͤkelzunge im Kranz darauf ans 
gerichtet werden. Der Rand wird ebenauch mit Sulzſchnitten bez 
kraͤnzt, und im die Mitte kommt ein Hänfchen in kleine Scheib— 
chen gefchnittener Trüffeln, oder ftatt deren gehackte Fleifchfulze. 

Geſchwungene Huͤhnerbruͤſtchen mit Truͤffeln in Sulze. 
Sautés de poulets aux truffes a la gelée. 

Zehn Brüftchen von kleinen fetten Hühnern werden geſchwun— 
gen und unter zwei Deckeln erfältetz ebenfo große Schnitten und 
von derfelben Form werden aus recht großen und ſchwarzen Truͤf⸗ 
feln geſchnitten und zehn Minuten in Madeira» oder Schampag—⸗ 
ner» Wein gekocht; nachdem die Brüftchen nochmals feicht zuge— 
ftugt worden find, werden fie nebft den Trüffeln zwiſchen einander 
und ziemlich aufrecht in einen glatten Gulzmodel mit Tille ge— 
bracht, der Model dann mit Elarer Fleifchfulze angefüllt, ins Eis 
geſetzt und veft gefulztz die Vertiefung der Schüffel wird ebenauch 
mit Sulze ausgegoſſen und dieſe auf dem Eis veſt gemacht; eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten wird der Model fchnelf in heißes 
Waſſer getaucht, abgewiſcht und die Sulze mitten auf die Schuͤſ⸗ 
ſel geſtuͤzt; dann mit Sulzſchnitten eingefaßt und in die Mitte 
eine weiße oder grüne Dehlfofe gegeben, 

Ebenſowohl koͤnnen, ſtatt der Truͤffeln, Poͤkelzunge, oder Unter 
bruͤſtchen mit Trüffel» oder Poͤlelzunge ⸗Kaͤmmchen beſteckt dazwi⸗ 
ſchen genommen werden. 

Don dem Kapphuhn und Kapphahn. De la 
- poularde et du chapon, 

Zunge Hühner und Hähne werden gefappt (verfihnitten), um 
fie ausgewachfen noch zart zu haben, und zum Fettmachen mehr zu 
eignen; fie werden daher Kapphühner (fremd s Poularden) und 
Kapphähne (Kappaunen) genannt, 

% 
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Fu Frankreich nennt man aber auch 
Zahr, welches noch nicht gelegt hat, de; fie erlangen da, 
nachdem fie gut gefüttert werden, eine inlihe Größe, Fettige 
feit und Weife, und find den Kapphähnen in Anfehung der Zarte 
heit vorzuziehen. 

Kapphuhn oder Kapphahn mit grobem Salz. Poularde 
ou chapon au gros sel. 

Nachdem das Geflügel ausgenommen, abgeflammet und rein ges 
putzt iſt, wird es zum Dämpfen gezaͤumt, eine Speckplatte uͤber 
die Bruſt gebunden und in Fleiſchbruͤhe oder Conſommee weich ge— 
kocht, oder in Daͤmpfbruͤhe weich gedaͤmpftz wenn am Fluͤgel ge— 

jedes Huhn unter dem 

preßt, das Fleiſch nachgiebt, fo iſt es genug gekochtz es wird dann 
entzaͤumt, auf die Schuͤſſel geſetzt, ein wenig gwobes Salz auf die 
Bruſt gefreut, und ein dunkler Fleifchfaft darunter gegeben, 

Kapphahn mit Reis. Chapon au riz. 
Ein feiter Rapphahn wird wie vorgehend vorbereitet und mit 

weißen Specplatten überbunden, in ein paffendes ovales Kafjerol | 
gethan, mit Fleiſchbruͤhe oder Conſommee uͤbergoſſen, eine Moͤhre 
und eine mittlere weiße Zwiebel, mit einem Gewuͤrznaͤgel beſteckt, 

dazu gefuͤgt, angekocht, verſchaumt und eine kleine halbe Stunde 
fortgekochtz dann heraus genommen, die Brühe durch ein feines 
Sich gegoffen, wieder zufanmen gethan und die Bruft unten go— 
legt, ein halbes Pfund feicht gewällter Neis und nöthiges Salz 
dazu gefuͤgt und noch eine halbe Stunde, oder länger, nämlicd bis 
der Kapphahn weich ift, gedämpft, indem man den Reis untere 
defien einige Male aufrütteltz der Neid muß noch Eörnicht ſeyn; 
der Kapphahn wird dann entzaumt, auf eine Schüffel gefeßt, der | 
Reis abgefettet, nach Belieben ein wenig grober weißer Pfeffer 
oder Muscatnuß darunter gemengt, über den Kapaun angerichtet, | 
und wenn man es hat, ein wenig dunkler Fleifchfaft darüber ges 
goffen. Diefes Gericht kann als Kleines oder als Auswechfel» 
Schuͤſſel dienen. Auch kann es, nachdem der Neis gehörig vers 
dünne wird, ald Suppe gegeben werden, 

Kapphuhn gedämpft. Poularde poelee, 
Ein oder zwei weiße und fette Kapphühner werden, den jun⸗ 

gen Hühnern gleich, zum Dämpfen gezaͤumt und drei Viertel = big 
eine Stunde gedämpft; dann abtropfen gelaffen, entzäumt, anges 
richtet und eine der nachftchenden Sofen, als: Klarer Fleifchfaft, 
Weiße oder Braune Soſe, Paradiesäpfel» Krebs» Trüffel- Schams 
pinions Mufcheln: oder Auſtern-Soſe, oder auch ein Ragu von 
Hahnenkaͤmmen und Nierchen u. d. m. darunter gegeben, Ein 

| 

' 

| 
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| Kapphahn wird ebenfo zubereitet, nur muß er vielleicht etwas fans 
ger dämpfen. So muß im Frühjahr ein Kapphahn wohl ein und 
eine halbe bis zwei Stunden zum Weichwerden haben. Der Saß 
von dem Geflügel kann, nachdem er rein abgefettet ift, mit etwas 
Glafur verftärkt, geklärt und darunter gegeben werden. 

Kapphuhn am Spieß gar gemadt. Poularde en 

entree de broche. 

Ein ſtarkes, weißes und fettes Kapphuhn wird fammt den 
Flügeln rein ausgerupft und wie die jungen Hühner diefer Art 
vorbereitetz an ein Spießchen gefteckt, mit Citronſaft überrieben, 
mit Salz beftreut, mit Citronfcheischen und dann mit Specplat- 
ten überlegt, mit Butter beftrichenem Papier zweifach überbunden, 
mit dem Ruͤcken auf den Bratſpieß befeftiget, und ohngefähr eine 
Stunde gebraten; dann das Papier abgemacht, entzaumt, anges 
richtet und eine Elare Bertram» oder eine andre belichige Soſe, 
wie vorgehend angegeben ift, darunter gegeben. 

Kapphuhn nah dem Marfchall. Poularde a la 
Marechale. 

Ein ftarkes, weißes und fettes Kapphuhn wird gereiniget, abges 
flammt, mit frifcher Butter, worunter ein Citronfaft und Salz 
gemengt worden ift, gefüllt, zum Dämpfen gezaumt, die Bruft 
möglichft heraus gehoben und eine recht fchöne Form gegebenz 
dann die Bruft mit feinem Speck fhön überfpiekt, wie die jungen 
Hühner zum Daͤmpfen eingefegt, die Bruft aber blos mit einem 
runden, mit Butter beftrichenen Papier uͤberdeckt, um daß der 
Speck fich farben Eann, und, Kohlen oben und unten, weich ge— 
dampftz dann heraus genommen, entzäumt, der Speck mit Hüh- 
ner Glafur beglänzt und auf ein Reichen-Ragu angerichtet, 

Geſpicktes Kapphuhn mit Ragu von Hahnenfämmen und 
Miechen. Poularde & la Chevaliere. 

Es iſt das vorgehende Gericht, nur daß hier ein Ragu blos 
von Hahnentämmen und Mierchen darunter gegeben wird. 

Kapphuhn mit Truͤffeln beftekt. Poularde a la 
Saint- Cloud. 

Wird wie die jungen Hühner diefer Art zubereitetz es 
kann eine Trüffel» Sofe oder ein Reichen⸗-Ragu darunter gegeben 
werden. | 
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Elfenbeinweißes Kapphuhn. Poularde à livoire. 

Kapphuhn mit Zwiebeln, nach der Provenzerin. Pou- 
larde & la Provengale. 

Geroͤſtetes Bere mit Senf-Sofe. Poularde 
a la Tartare. 

Kapphuhn gekocht englifh. Poularde bouillie 
à l’Anglaise. 

Gebeitzt und gebacknes Kapphuhn. Marinade de 
poularde. 

Kapphuhn mit Oehl-Soſe. Magnonnaise de 
poularde. 

Sind alles nur Wiederholungen. (Man ſehe junge Huͤhner 
auf dieſe Arten). 

Kapphuhn mit Truͤffel⸗ Scheibchen beſteckt. Poularde 
à la Montmorency. 

Ein ſtarkes, weißes und fettes Kapphuhn wird zum Daͤmpfen 
gezaͤumt; dann uͤber die ganze Bruſt, dicht an einander, ſo breit 
und tief eingeſchnitten, daß man Fingerbreite Scheibchen Truͤffeln 
die Haͤlfte hineinſtecken kann, und ſo recht voll damit beſteckt; 
dann wird es mit Salz beſprengt, mit Citronſaft uͤbernaͤßt, in ein 
mit Speckplatten gefuͤttertes Kaſſerol geſetzt, Speckplatten darüber 
gedeckt, mit einer Daͤmpfbruͤhe begoſſen und, unten und oben 
Kohlen, ohngefaͤhr eine Stunde gedaͤmpftz bei dem Anrichten 
wird es heraus und in Acht genommen, daß Feine Trüffelfcheibchen 
abfallen, abtropfen gelaffen, entzäumt und ein Elarer Fleifchfaft mit 

etwas in Butter gefhwungenen Trüffelfcheibchen darunter gegeben, 

Geſpickt und ‚gedämpftes Kapphuhn. Poularde 
à letouffade. 

Nahdem das Kapphuhn ausgenommen und abgeflammt iſt, 
wird es mit grobem Speck, welcher mit Salz, weißem Pfeffer 
und feinem Gewürz gewürzt ift, durchzogen; die Beine einges 
fteckt, gezaumt, der Pirzel in die Oeffnung gebogen und die Haut. 
darüber beveſtiget; ein Kafferol mit Speckplatten gefüttert, zwei 

Schnitten Schinken, Abfälle von Kalbfleiſch, einige Möhren in 
Scheiben, eine Zwiebel mit zwei Gewürznägeln beftecft und ein 
Sträußchen Peterfilie mit einem halben Lorbeerblatt dazu gethan, 
das Kapphuhn mit Kitromfaft iberrieben, mit Speckplatten übers 
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deeft und darein gefeßt, eine Viertels-Flaſche Madeira, Wein und 
ebenfoviel Conſommee dazu gegoffen, ein rundes mit Butter bes 
ftrihenes Papier darüber gedeckt, gut verfchloffen, und, Kohlen 
unten und oben, ohngefähr eine Stunde gedämpft; dann wird der 
Satz durch eine Serviette gegoffen, rein abgefettet, mit etwas eine 
gekochter Spanifcher Soſe eingekfocht und durchgewunden; das 
Huhn entzäumt, auf die Schüffel gefest, und die Soſe darüber 
gegoſſen. 

Kapphuhn & la Singara. Poularde à la Singara. 
Das Huhn wird ausgenommen, abgeflammt, das Bruftbein 

heraus gebrochen, die Beine weggefchnitten und die Keulen einges 
ſteckt; Speck und gekochte Pökelzunge wird in gleichgroße Striem— 
chen gefchnitten, mit Salz, weißem Pfeffer und feinen Gewürzen 

beftreut und gut damit umgewendetz damit wird, Speck und Pr 
kelzunge abwechfelnd, ein nettes Oval auf die Bruft gefpiekt, indem 
man mit der Spicknadel gerade durch die Bruft nach dem Ruͤcken 
zu flihtz darauf wird das Huhn in fehöne Form gezaumt, ein 
Kafferol mit Speckplatten ausgelegt, einige. Schnitten Kalbfleifch, 
einige zerfchnittene Möhren, eine Zwiebel mit zwei Gewürznägeln 
befteeft, ein Strauß Deterfilie mit einem halben Lorbeerblatt und 
ein wenig Ihimian dazu gethan, einige Scheiben Spe mit Ci— 
tronfaft überrieben, das Huhn damit überdeckt und in das Kaſſerol 
gefest, eine halbe Kanne Fleifchhrühe daran gegoffen, ein rundes 
Papier, mit Butter beftrichen, darauf gedeckt, mit dem Deckel ges 
fchloffen und, Kohlen unten und oben, weich gedämpft. Meittlers 
weile wird ein Cigroßes Stüdchen recht rothe Pökelzunge fein ges 
fohnitten und zu Teig geftoßen, nachher halben Eiesgroß recht 
frifche Butter, wenig weißer Pfeffer und Muscatnuß darunter ges 
ftoßen, dann mit zwei Anrichtlöffelvoll eingekochter weißer Soſe 
zerrührt, warm gemacht, ohne es Eochen zu laffen, mit zwei Löffel» 
voll Conſommee, worinnen etwas Glafur aufgelöft worden ift, ver> 
dünne, durch ein Haartuch geftrichen und ins Bad warm geftelft. 
Beim Anrichten läßt man das Huhn abtropfen, entzaumt es, fest 
es auf die Schuffel und giebt das Mus, welches die Dickigkeit 
einer Sofe haben und ſchoͤn roth fehen foll, darunter, _ 

Kapphußn & la Chevry. Poularde a la Chevry. 

Das Kapphuhn wird gedämpft oder am Spieß gar gemacht, 
Zollbreite Zwiebelringelchen werden in gefalzenem Waffer gewällt, 
abgegofjen, auf einen flachen Deckel gefest, mit Spinat, welcher 
ſchoͤn gruͤn gewällt, fein gefchnitten, mit Butter geſchmort, gehörig 
gefalzen und mit Muscate gewürzt worden ift, ausgefüllt, und mit 
dem Meſſer, welches ftets im heißes Waſſer getaucht wird, glatt 
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geftrihen. Beim Anrichten läßt man das Kapphuhn abtropfen, 
entzaͤumt es, feßt es auf die Schuffel, belegt es mit den gefüllten 
Zwiebelringelchen und giebt eine ſchoͤn grüne Kräuter» Sofe dar— 
unter, 

Kapphuhn am Spieß gebraten. Poularde à la broche 
pour röt. 

Ein fchönes, fettes Kapphuhn wird ausgenommen, abgeflammt, 
rein geftoppelt und zum Braten gezaumt, naͤmlich: die Fuͤße aus» 
geftrecft, mit Salz beftreut, Spedplatten darüber gebunden, oder 
die Bruftdaut auf Kohlen ein wenig ftraff gemacht und fein übers 
fpieftz dann auf dem Bratfpieß beveftiget, mit Butter beftrichenen 
Papier zweifach überbunden und gebraten; wenn es ohngefähr 
drei DViertelftunde gebraten hat, da wird das Papier abgenommen, 
das Kapphuhn mit frifch zerlaffener Butter beträufelt, und ihm 
fehöne Farbe gegeben; dann auf die Schüffel, über ein Bette von 
Kreſſe, welche mit Weineffig und Salz angemacht worden ift, ans 
gerichtet; oder ein wenig Elarer, dunkler Fleifchfaft darunter ges 
geben. Ein Kapphahn wird ebenfo, und wenn er flark ift, etwas 
langer, gebraten und gegeben. 

Kapphühner auf bunte Weife. Poulardes en bigarrure. 
Zwei vollbrüftige, runde, fette Kapphühner mittler Größe, were 

den ausgenommen, abgeflammt, die Haut auf dem Ruͤcken hinunter 
und mitten auf der Bruft hin aufgefchnitten, die Keulchen mit 
voller Haut, und die Flügel mit dem Bruftfleifch und den Untere 
brüftchen vollkommen abgelöftz letztere dann weggenommen, die 
Nerven davon behutfam entfernt, das Fleifch der Duere, guten 
Mejferrückenbreit auseinander‘, flach eingeferbt, und Kammchen 
von fchwarzen Trüffeln, von der nämlichen Breite, darein ger 
ſteckt, die Brüftchen dann halbzirkelföormig, oder rund zuſam— 
men gezogen und beide Enden übereinander in einen Deckel, mit 
klarer Butter beftrichen, gelegt, mit Elarer lauer Butter übergoffen, 
mit ein wenig Salz beftreut, mit einem runden, mit Butter bes 
ftrichenen Papier bedeckt und hingeſtellt; bei dem Anrichten aber 
in zwei Minuten gar gemacht. Don den Brüften wird die äußere 
Haut rein abgenommen und fie nachher fein geſpickt; dann über 
die eingebogenen Flügel weggelegt, fo daß diefe damit überdeckt 
find und das Ganze ein gewölbtes, gutes Anfehen erhält, und fo 
mit einem hölzernen Stift daran beveftigetz hernach werden fie in 
ein mit Speckplatten gefüttertes Kaſſerol gefest, eine Zwiebel mit 
einer Nelke beſteckt, eine Moöhre und eine Peterfilienwurzel oder 
grüne Peterfilie dazu gefügt, ein wenig Conſommee darunter ges 
goffen, mit runden, mit Butter beftrihenen Papier bedeckt, mit 
dem Deckel gefchloffen, und, unten und oben Kohlen, drei Biertel- 
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ftunde gedämpft. Die Keulchen werden ganz ausgelöft, mit einem 
Salpikon von Trüffeln und Gansleber, oder mit gehadten, in 
Butter gefchwißten und gewürzten Trüffeln gefüllt, die Haut dat» 
über zufammen gezogen und ihnen die Forme einer plattgedrückten 
Feige gegeben; die Füße werden unter dem Knie abgehact, die 
Klauen fchön geftugt, und in die Keulchen geſteckt, fo daß nur die 
Pfoten heraus fehen; auf das Breite der Keulchen wird ein Ross 
chen von Trüffeln in Nägel gefchnitten, gefteeft, nämlich einer in 
die Mitte und fieben bis acht daran herum, einen Mefferrücken 
dicke hervorfichend; darauf mit Citronfaft überrieben, zwiſchen 
Speefplatten eingefegt, und Übrigens wie die Flügel weich gedämpft. 
Vor dem Anrichten werden Keulchen und Flügel, heraus auf eine 
Serviette zum Abtropfen gelegt, die Faden und Stiftchen heraus 
gezogen, die Flügel mit goldfarbener Glafur beglänzt und Ereuze 
weife auf die Schüffel, fo wie auch die Keulchen dazwifchen aufs 
waͤrts geftellt, oben darauf kommen die Lnterbrüftchen; eine Spas 
nifche Sofe, welche mit der Confommee von den Gerippen geklärt 
und eingefocht worden ift, oder eine Paradiesäpfel-Sofe wird dar- 
unter gegeben. Auch Eönnen die Flügel und Keulchen zwifchen 
einander im Kranz angerichtet werden. 

Kapphahn mit Truͤffeln gefuͤlt. Chapon aux truffes, 
ou à la Perigueux. 

Ein fchöner, großer, fetter und zarter Kapphahn wird rein ab» 
gefedert und abgeflammt, beim Hals ausgenommen, namlich: es 
wird das Bruftbein gefpalten und um den Magen heraus zu holen 
ein umgebogener ſtarker Löffelftiel genommen; man muß fich aber 
in Acht nehmen die Galle und Eingeweide nicht zu zerreißen und 
überhaupt fehr reinlich dabei verfahren, um ihm nicht wafchen zu 
dürfen; darauf wird er mit Bindfaden zum Dämpfen gezäumt, 
vielmehr nur dazu aufgefaßtz hernach mit nachbefchriebenen Truͤf— 
fein gefüllt und dann die Zaumung angezogen und beveftiget, die 
Deffnungen zugenähet und, wenn es möglich ift, zwifchen einer 
weißen Serviette drei bis vier Tage liegen gelaffen und dabei täg» 
lich gewendet; dann mit Speckplatten überbunden, an ein Spieß» 
chen gefteeft, auf den Bratfpieß beveftiget, mit Butter beftrichenem 
Papier zweifach eingehültt und ein und eine halbe Stunde gebras 
ten; vor dem Garbraten wird Papier und Speck abgenommen, 
der Kapphahn mit zerlaffener Butter beträufelt und ihm fchöne 
Farbe gegeben. Eine Sofe mit gehackten Trüffeln wird darunter 
angerichtet. 

zum Füllen werden ohngefähe zwei Pfund frifhe Trüffeln 
rein abgebürftet und gewafchen, gefchält, einige der geringften fein 
gehackt und die andern in Vierteln gefchnitten oder ganz gelaffen, 
mit einem halben Pfund fein gefchabtem Speed und einem Vier—⸗ 
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telpfund frifcher Butter in ein Kafferol gethan, eine halbe Stunde h 
ganz langſam gefchwigt und währenddem Salz, weißer Pfeffer, 
Nägel, Muscatnuß, ein halbes Lorbeerblatt und ein Elein wenig 
Ihimian gepulvert dazu gefügt, dann Falt werden laffen. 

Kapphahn in Sulze. Chapon en aspic. 

Ein schöner Kapphahn wird weiß gedämpft, und in feinem 7 
Satz zugedeckt zum Verkühlen hingeftelltz ‚dann heraus genommen, © 
entzaumt und zugedeckt vollends ganz Ealt werden laffen. Unter 
deſſen wird ein ovaler Model halben Querfingerdicke mit Elarer 
Sulze begoffen und wenn fie veft gefulzt ift, mit Trüffeln und 
Kapphahndruft, oder auch mit andern Dingen eine Verzierung dar— 
auf ausgelegt, dann mit Sulze befprist und wenn das Ausgelegte 
vet anklebt, Mefferrückendicke zerfloffene, Ealte Fleifchfulze darüber 
gegoffen und veft fulzen gelaſſen; hernach den Kapaun mit der 
Bruft behutfam darauf gelegt, der Model mit Elarer Sulze voll 
gegoffen und an einem Ealten Ort oder in geftampften Eis veft ges 
ſulzt; bei dem Anrichten wird der. Model einen Augenblick in hei— 
Bes Waffer getaucht, ſchnell abgewischt und auf die Schuffel ges 
ffürzt, und dann behutfam abgehoben. 

Geſpickte Kapphuhn- Flügel. Filets de volaille piques. 

Bon drei ſtarken Kapphühnern werden die Brüfte fein gefpickt, 
über die eingebogenen Flügel weggelegt und ſchoͤn gewoͤlbt, wie 
bei der Bigarrure, oder wie die gefpieften Hühnerbrüftchen gar ges 
macht, die gefpiefte Seite dann in die Glafur getunkt, im Kranz 
angerichtet, die Glafur mit „eingekochter Spanifcher Sofe los ges 
focht und darumter gegeben. 

Kapphühner- Brüfte gefhwungen, venetianifh. Filets 
de poulardes sautes a Ja Venitienne. 

Die Brüfte von vier bis fünf mittlern Kapphühnern werden 
ausgelöft, die Unterbrüftchen weggethan, und die Oberbrüfte wie die 
von jungen Hühnern zum Schwingen vorbereitet; ſtatt Butter 
wird aber feines Oehl genommen und eine Kleinigkeit geftoßner 
Knoblauch Hinzu gefügt. Vor dem Anrichten werden fie gar ge— 
macht, das Dehl abgegoffen, mit Hühnerglafur verftärkte weiße 
Sofe dazu gegeben, gewällte und gehackte grüne Peterfilie mit ein 
wenig frifcher Butter vermengt, ein wenig frifches Oehl und Ci» 

tronfaft dazu gefügt, gut durchgeſchwenkt und legirt, dann im Kranz, 
immer eine Semmelkruſte von der nämlichen Form dazwifchen, 
angerichtet. 
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Kapphuͤhnerbruͤſtchen gefhwungen, nad) Conti. Filets 
de poulardes sautes & la Conti. 

Die Oberbrüfte werden wie die von jungen Hühnern vorbereis 
tet und in Butter geſetzt. Don den Unterbrüftchen wird das feine 
Häutchen abgezogen und die Nerve am dicken Ende heraus ges 
ſchnitten, ohne fie zu befchädigen, dann der Quere, Mefferrücken: 

' breit auseinander und eben fo tief eingeferbt und Truͤffelkaͤmmchen 
von gleicher Größe, nicht ganz fo breit, darein geſtecktz die Trüf- 
feln dazu werden mit einem Elein Fingerdicken Ausftecher ausge: 
ftochen, dann gefpalten und in dünne Blättchen gefchnitten; fo 

' werden die Brüftchen dann haldzirketformig, oder als Nöschen rund 
) zufammen gezogen und beide Enden übereinander gelegt, wie die 
Oberbruͤſtchen in Butter eingefegt. Mor dem Anrichten werden 

| beide gar gemacht, die Dberbrüfte wie die von jungen Hühnern 
mit Kraftfofe gefoft, und im Kranz, immer ein Interbrüftchen, 
| welche man auf einer Serviette blos abtropfen läßt, dazwifchen 
) angerichtet. 

Turban von Kapphühner-Unterbrüftchen. Turban de 
filets mignons de poulardes. 

Ein Silberblech mit einem fehmalen Nändchen, welches genau 
| in die Vertiefung der Aurihe-Schüffel paßt, iſt nothwendig hiezu; 
 fonften müßte der Turban auf die Anricht- Schüffel ſelbſt gefest 
werden. Eine rund gefchnittene, vier Querfinger hohe Semmel⸗ 

| broffe wird auf ki Blech gefegt, fo daß umher noch zwei Quer: 
fingerbreit Nand Meist, und mit duͤnnen Speckplatten überdeckt, 
der Rand mit Kapphahn-Garfülle, der Semmelbroſſe gleich, nach 

oben auf einen, Fingerdicke zulaufend ausgefüllt, und mit dem Mefs 
fer recht glatt geftrichen; darauf werden die Unterbrüftchen, welche 

| zur Hälfte fein geſpickt und zur Hälfte, wie vorhergehend, mit 
Truͤffelkaͤmmchen beftecft worden find, einen Eleinen Fingerbreit 

auseinander, das dicke Ende unten, fehief aufwärts gelegt, die 
\ Spigen oben darüber gebogen und zwifchen Fülle und Brod eine 
geſenkt; das Ganze wird dann mit dünnen Speckplatten tiberlegt, 
mit Butter beftrichenem Papier überdeckt, mit ebenfolchen Papier: 

ſtreifen, welche darüber reichen, umgeben, die äußern mit Pappe 
\ beftrichen und übereinander greiffend darum gelegt, damit fie vefte 
halten; drei Viertelftunde vor dem Anrichten in einen milden Ofen 
| oder in eine Nöhre geſetzt und gar gemachtz nichts darf Farbe 
nehmen; zulegt Papier. und Speckplatten abgenommen, die Sem: 
‚ melbroffe behutfam heraus gehoben, das Fett ausgetunft, die mit 
Speck gefpiekten Brüftchen glafürt und die Höhlung mit einem 
Reichen⸗Ragu, braun oder weiß, ausgefüllt, 
| 
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Kapphuhn- Flügel mit weißen Rüben. Ailerons de 
poulardes en haricot. 

Ohngefaͤhr zwanzig Flügel werden rein ausgerupft, im Mother | 
fall abgebrüht, abgeflammt und bis zum Außerften Gelenke ausge | 

beint, dann nett zugefchnitten, auf Speckplatten eingefeßt, mit eie 
ner Dämpfbrühe, oder mit Fleifchbrühe begoffen, und im legtern | 
Falle einige Citronfcheibchen, wovon Schale und Kerne genommen | 
find, ein Straͤußchen Peterfilie mit einem halben Lorbeerblatt, eine | 
Zwiebel mit einem Gewuͤrznaͤgel befteckt, und eine Möhre dazu ges 
fügt, mit Speckplatten überdeckt, ein rundes, mit Butter beftricher | 
nes Papier darauf gethan und, Kohlen unten und oben, weich ges 
dämpft. Bei dem Anrichten werden fie auf eine Gerviette zum 
Abtropfen herausgelegt, auf die Schüffel im Kranz angerichtet und 

die Rüben in brauner Soſe darein gegeben, Die Rüben dazu 

werden in Stäbchen: Dliven» oder Schampinionenform gefchnitten, 

KRappbuhn- Flügel mit weißen Rüben in Beſchamel. 
Ailerons de poulardes en haricot vierge. 

Die Flügel werden wie vorhergehend vorbereitet und angerich- 
tet, und in ihre Mitte wird ein weißes Ragu von weißen Rüben 

gegeben (m. ſ. A. von Gemüfen). Ebenſowohl koͤnnen auch Moͤh— 
ren, Endivien, ein gemifchtes Gemüs, Neichenragu u, m. d, in 

ihre Mitte gegeben werden, 

Kapphuhn: Flügel ausgebacken. Ailerons de pou- 
lardes au soleil. 

Die Flügel werden wie vorhergehend vorbellitet und geduͤmpft, 

dann in einen leichten Teig getunkt und aus dem Schmalz ge— 

backen, angerichtet und einen Strauß gebackne Peterſilie oben dar— 
auf gegeben. Auch koͤnnen dieſe Fluͤgel wie die Weißeingemachten 

und gebacknen Huͤhnerkeulchen vorbereitet und gebacken werden. 

Kapphuhn · Fluͤgel in einer Ragu-Schale. Terrine 
d'ailerons de poulardes. 

Ohngefaͤhr vier und zwanzig Fluͤgel werden wie vorgehend 

vorbereitet und gedaͤmpft; ein Pfund durchwachſener Bruſtſpeck 

wird erſt im Waſſer halb weich gekocht und dann mit den Fluͤgeln 

weich gedaͤmpft; hundert Maronen werden rein geſchaͤlt, in Con— 

fommee langſam weich gekocht, die ſchoͤnen dann auf die Seite 

gethan und die übrigen mit famt ihrer Brühe recht fein geftoßen, 
mit einem Theil des Satzes von den Flügeln, nachdem er rein 
durchgegoffen und abgefettet ift, verdünnt, und durch ein Haartuch 

geftrichen, darauf zu gehöriger Diekigkeit eines Mufes eingekocht 
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und einige Löffel Spanifche Sofe dazu gefligt. Beim Anrichten 
| werden die Flügel und der Speck zum Abtropfen heraus gelegt, 
der Speed in halben Daumen große Stückchen gefchnitten und 

nebft den ganzen Maronen durcheinander in die Nagu= Schale ges 
reihet, ein Stuͤckchen friſche Butter unter das Maronenmus ge— 
ruͤhrt und dieſes daruͤber gegeben. Statt des Maronenmuſes kann 

auch ein Erbſen⸗ Linſen-Kardi⸗ Schampinion⸗Mus u. m. d. dar⸗ 
uͤber gegeben werden. 

Kapphuhn⸗Fluͤgel in weißer Peterfilien.Sofe. Ailerons 
de poulardes a la pluche verte. 

Ohngefaͤhr zwanzig Flügel werden wie vorhergehend vorberei» 
tets ein Kaſſerol wird mit Kalbefchnitten und einigen Schnittchen 
Schinken belegt, eine Handvoll Schampinionen:Stiele, eine halbe 
Zehe Knoblauch, cin halbes Lorbeerblatt und einige Blättchen Bas 
filitum dazu gefügt, die Flügel darauf gereihet, zwei Möhren und 
eine Zwiebel darauf gethan, mit Conſommee oder Fleifhbrühe 
übergoffen und zugedeckt langſam weich gekocht; die Brühe wird 
dann durch ein feines Sieb gegojfen, rein abgefettet, drei bis vier 
Lord Butter mit einem Eplöffelvoll Mehl vermengt dazu gethan 
und unter fleißigem Rühren auf- und bis zur Dickigkeit einer Sofe 
eingekochtz die Flügel dann angerichtet, drei Fingervoll gewaͤllte, 
zarte, kleine Peterſilien— Blaͤttchen, Citronſaft und ein wenig weißer 
Pfeffer zu der Soſe gefuͤgt und daruͤber gegoſſen. 

Kapphuhn- Flügel geſpickt. Ailerons de poulardes 
piques. 

Sechszehn bis zwanzig Slügel werden wie vorgehend entbeint, 
donn leicht gewällt, in Ealten Waſſer ausgekuͤhlt und nachher ge— 
ſpickt; darauf wird ein Kaſſerol mit Kalbsſchnitten, einigen Schnitt⸗ 
chen Schinken, einer Zwiebel mit einem Gewuͤrznaͤgel beſteckt, ei— 
ner Moͤhre und einer Peterſilienwurzel, oder einem» Straͤußchen 
gruͤner Peterfilie belegt, die Flügel aneinander darauf  gereihet, 

-Fleifchhrühe daran gegoffen, ein rundes, mit Butter beftrichenes 
Dapier darauf gedeckt, Kohlen unten und oben, weich gedämpft, 
und fo daß fie dabei von oben ein wenig Farbe nehmen; die 
Brühe wird dann in ein flaches Kajferol, durch ein feines Sieb, 
gegoffen, rein abgefettet und beinahe zur Glafur eingekocht, die 
Flügel, mit der gefpieften Seite unten, aneinander darein gelegt 
und damit auf heiße Afche geftellt, damit fie fchön glafüren; dar- 
auf werden fie vermittelft einer Gabel umgewendet, im Kranz ans 
gerichtet, die Glaſur mit etwas Fleifhbrühe und einigen. Löffeln 
eingekochter Span, Sofe losgefocht und darunter gegeben, Eben: 
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auch kann ein Schampinionen-Mus, Endivien und dergleichen mehr 
in ihre Mitte gegeben werden. \ 

Ragu von übrigem ©eflügel. Capilotade de volaille. 
Das Geflügel wird ſchoͤn zerfihnitten und in ein Kafferol ge: 

legt; in einem andern Kajferol werden gehackte Peterfilie, Scham: 
pinionen und Schalotten mit etwas Butter gefhwigt und wenn | 
die Butter als Dehl hervortritt, vier Anrichtlöffel braune Sofe und 
einige Löffel Conſommee darauf gegoffen, abgefettet und bis zur 
nöthigen Dickigkeit eingekocht, dann über das Geflügel gefchüttet 
und diefes darinne erwaͤrmt und angerichtet. 

Blankett von Geflügel. Blanquette de volaille. 
Die Brüfte von zwei oder drei gebratnen und EFaltgewordenen 

Kapphähnen oder Kapphühnern werden ausgelöft, Haut und Ner— 
ven weggenommen, die Brüfte den Faden nach in Daumenbreite 
Striemen, und diefe dann in der Duere in dünne Scheibchen ges 
fynitten, diefe mit dem flachen Meſſer ein wenig gefchlagen, dann 
abgerundet und zugedeckt auf die Seite geftellt. Vor dem Anrich- 
ten wird Legirte Sofe heiß gemacht, Ciesgroß frifche Butter und 
ein wenig Citronfaft daruntergerührt, das Geflügelfleifeh dazu ges 
fügt, fihnell erwärmt, ohne es kochen zu laffen, und auf die mit 
Kruften beſetzte Schüffel angerichtet. Auch kann man Eleine Schnit= 
ten von Blätterteig, oder im ihren Schalen verlorne und dann 
ausgebrochene Eier darum legen; befonders fchön macht fich letz⸗ 
tere Bekränzung, wenn über jedes Ei ein Eleines Lnterbrüftchen, 
vorher mit Truͤffelkaͤmmchen befteeft und zwifchen Speckplatten über 
einem ziemlich Eirunden dazır geeigneten Weißblech, im Nothfall 
über einer fo geformten Ruͤbe im Ofen gar gemacht, reitend ges 
fegt wird. Ebenauch kann man diefes Ragu in einer Blaͤtter-Pa— 

ftete oder in einer Ierrine geben. R 

Blankett von Geflügel in Beſchamel. Blanquette, ou 
Filets de poulardes a la Bechamel. | 

Statt Legirter Sofe wird hier eingekochte feine Befchamels | 
Sofe heiß gemacht, nach Belieben ein wenig Muscatnuß darein 
gerieben, das Fleifch darinne erwärnt und ein wenig feine Butter 
darunter legirtz uͤbrigens wie vorgehend verfahren. rofetten von 
Geflügel können auch darum gelegt werden. 

Blätterragu von Geflügel mit Gurfen. Emince de 
filets de poulardes aux concombres. 

Die Geflügelbrüfte werden wie vorgehend gefchnittenz; vor dem 

Anrichten in ein braun oder weißes Ragu von Gurken gegeben, 
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erwärmt und Nußgroß friſche Butter darunter legirt, dann 
in eine mit Kruften befegte Schüffel, in eine Krufte oder Blätter» 
Paſtete, oder in eine Terrine angerichtet. 

Brlaͤtterragu von Kapphuͤhnern mit Schampinionen. 
Eimince de poulardes aux champignons. 

Die Schampinionen werden gereiniget und in Gitronfaft um— 
gefchwenkt, dann in Scheiben gefchnitten, mit Butter auf dem 
Feuer gefhwungen, und, wenn. fie eingefocht find, Legirte Gofe 
darauf gegeben und in das Bad geſtellt. Bor dem Anrichten wird 
‚das Fleifch darinne erwärmt und, wie. bei den vorgehenden Ges 
‚richten angegeben if, weiter damit verfahren, 

Blaͤtterragu von Kapphühnern mit Zeüffeln. Emincé 
» de poulärdes aux trufles. 

. . Die Trüffel werden in Scheiben gejchnitten, mit etwas frifcher Butter einige Minuten auf dem Feuer gefhwungen, etwas Huͤh⸗ 
nerglafur und Legirte Soje dazu gethan und in das Bad heif 
geftellt, Vor dem Anrichten wird das Fleifch dazu gefügt, darinne 
erwaͤrmt and dann wie vorgehend angerichtet. 

Gehaͤck von Kapphühnern. Hachis de poulardes. 
Das Brujtfleifceh, nachdem Haut und Nerven davon genommen 

find, wird fein gewiegt und in ein weißes Kaſſerol gefchloffen; vor 
dem Anrichten wird heiße Kraft + Befihamelfofe dazu gefuͤgt, heiß 
gerührt, ein Stuͤckchen friſche Butter darein fegirt und nach Be- 
lieben mit Muscatnuß gewürztz dag Gehaͤck darf nicht zu dicke, 
aber auch nicht dünne feynz dann wird es auf die Schuͤffel ange: 
richtet und mit verlohrnen Eiern, immer eine Semmelkruſte da- 
zwiſchen, bekraͤnzt. Diefes Gehuͤck kann auch in große oder Kleine 
Blätter» Pafteten oder Reiskaſſerole angerichter werden. 

Gehaͤck von Kapphühnern Eöniglih. Hachis de pou- 
larde à la Reine. 

. Das Gehäc wird, wie vorgehend, mit der fchönften Befchas 
mel-Sofe bereitet. und mit etwas weißer Hühnerglafur verſtaͤrkt; 
ohngefaͤhr zwölf Unterbrüftchen werden fein geſpickt, über Eidicke 
Möhren, welche mit dünnen Speckplatten überdeckt find, gelegt, 
mit Butter beftrichenem Papier überbunden und eine Riertelftunde 
vor dem Anrichten in den. heißen Dfen, oder die heiße Roͤhre ge- 
ſtelltz wenn fie gar, das heißt, von Hise durchdrungen find, da 

werden fie aufgebunden und mit-heller Glafur äberglänzt, darauf 
einige Sekunden in den Dfen gefegt, um daß die Glafur antroc- 

I. Theil. 216 
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net, und dann nochmals uͤberglaͤnzt; frifche Eier, welche in fen 
Schalen weich gefoht (m. f. A. 2. d. Eiern), ausgebrochen und | 
in Ealtes Waffer gelegt worden find, werden wieder in heißem 
Maffer erwärmt und dann auf ein Tuch zum Abtropfen gelegtz ' 
ein Drittheil des Gehaͤcks auf eine mit Kruften befeste Schuͤſſel 
gethan, die Eier, mit den Spitzen aneinanderjtogend, darum gefeist, 
über zwei zufammenftoßende Eierfpigen allemal ein Unterbrüftchen 
gelegt, und das übrige Gehaͤck in die Mitte gegeben. 

Geflügelmus. Puree de volaille. 

Das Bruftifleifh von zwei oder drei gebratnen Kapphühnern 
oder Kapphähnen wird, nachdem Haut und Nerven davon genome | 
men find, fein gewiegt, dann ganz fein geftoßen und währendden mit 
ein wenig Sonfommee angefeuchtetz darauf mit einer Beſchamel— 

Soſe verrübrt, Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß dazu gefügt, | 
warm gemacht und durch ein Haartuch gefirichen. Por dem Ans 
richten wird das Mus heiß gerührt und Eiesgroß feine Butter 
darunter legirt; es muß faftig, aber weder zu dicke noch zu dünne 
fen, und wird in große oder Eleine Blätter-Pafteten oder Reis— 
Eafferole gegeben. Auch wird es zumeilen als Unterlage von and: / 
rem Fleifch gebraucht, 

Auflauf von Kapphahn. Soufll de volaille. 
N: Ü 

Don zwei Kapphähnen wird ein Mus, wie vorhergehend, bes 
reitet und mit Huͤhnerglaſur verftärktz dann ohngeführ feche Loth 
recht gute Butter und fechs bis fieben Eierdotter dazu gefügt und 
warm gerührt, es muß die Diefigkeit eines Breis (Köchels) habenz 
die Eierweiße werden zu veftem Schnee gefchlagen und, indem das | 
Mus noch warm iff, darunter gezogen, darauf wird es gleich im 
ein mit Butter beftrichenes Silberkaſſerol gefüllt, bei fanfter Hitze | 
etwa eine halbe Stunde gebacken und, fo wie es gut iſt, auch 
gleich auf den Tiſch gegeben. Beſſer macht fich diefer Auflauf 
in Eleinen Papier» Kapfelnz es laßt fich da die Zeit zu ihrem Gars | 
backen fichrer beftimmen, und können auch durch die Hitze leichter 
gezwungen werden; fie werden immer gleich nach der Suppe 

gegeben, | 

Kapphahn-Nocken mit Gonfommee. Quenelles de vo- 

laille au consommee. 

Die Kapphahn-Nocken werden aus Kapphah Klöschenfülle 
wie die von Kaninchen geformt und gekocht, dann in ein Silber 
Eafferol, oder auf eine mit Kruften befeste Schuͤſſel zierlich ange⸗ 
richtet und ein ale eingefochies Conſommee darüber gegeben. 

* * u 
— 
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Kapphahn-Noden in einer Ragu⸗Schale. Quenelles 
de volaille en terrine. 

Die Nocken werden wie vorgehend bereitet, in eine Ragu— 
Schale angerichtet, und ein weißes oder braunes Reichen-Ragu 
wird darüber gegeben. 

Dlätter-Paftete mit Kapphahn.Noden. Vol au vent 
aux quenelles, ou a la Nesl. 

Die wie vorgehend bereiteten Nocken werden in eine Blätter 
Paſtete angerichtet, und eine feine, kraͤftige Beſchamel-Soſe wird 
darüber gegoſſen. 

Kapphahn⸗ fe nad) Richelieu. Boudins de 
chapon a la Richelieu. 

Don Rapphahn- Fülle werden auf der Tafel, indem man etwas 
Mehl unterfireut, drei zwei Zoll dicke und fechs Zoll lange Würfte 
ausgerollt, vor dem Anrichten wie die Kapphahn-Nocden gar ge: 
Eocht, dann in eine mit Kruften befegte Schüffel angerichtet, und 
ein eingefochtes ne, von den Kapphahn = Gerippen bereitet, 
dariiber gegoffen. 

Kapphabn- -MWürfte geröftet nad) Richelieu. Boudins 
| de chapon grilles a la Richelieu. 

Es werden vier Würfte, aber. ein wenig dünner gemacht und 
wie vorgehende gar gekocht, dann heraus genommen und erfalten 
gelaſſen; darauf werden fie englifch mit Semmel belegt, das heißt: 
die Butter dazu mit zwei Cierdottern legirt, und vor dem Anrich— 
ten über fehe mäßiger Glut auf dem Noft zu fehöner Farbe ge: 
braten. Darunter wird wie oben ein Confommee gegeben Die 
Würfe hierzu koͤnnen auch Birnformig geformt, etwas platt ges 
drüct und dann ebenfo gekocht und geröftet werden; dann werden 
fie aber im Kranz angerichtetse Auch kann man das Conſommee 
mit einigen Tropfen Citronſaft ſchaͤrfen. 

Weißwuͤrſte von Kapphahn. Boudins blancs de 
chapon. 

Sechs weiße Zwiebeln werden acht Minuten gewaͤllt, darauf 
in kaltes Waſſer gethan und nachher abtropfen gelaſſen, dann mit 
Conſommee oder Fleiſchbruͤhe, zwei Gewuͤrznaͤgeln, wenig Baſili— 
cum, Thimian, einem halben Lorbeerblatt, einem Straͤußchen Pe— 
terſilie und Salz weich gedaͤmpft; waͤhrenddem wird ein Semmel⸗ 
teig (m. ſ. A. v. d. Fuͤllen), mit Milch gemacht; das Bruſtfleiſch 

—— — 
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von einem gebratenen Kapphahn, ohne Haut und Nerven, eh 
fein gewiegtz frifhes Schweine Schmeer klein würflicht geſchnit— 
ten, und letztere drei Artikeln alle zu gleichen Iheilen genommen, 
Die Kräuter von den Zwiebeln werden befeitiget, diese fein ges 
wiegt und dann mit dem Semmelteig fein geftoßen, darauf wird 
das Schmeer, das Fleifh, fechs Eierdotter und einige füge Mans 
deln, welche vorher geftoßen und durch ein feines „Sieb geftrichen 
worden find, dazu gefügt und alles durcheinander recht fein ges 
ſtoßen, zuletzt mit einer Viertelskanne gutem, füßen und heißen 
Rahm verdimut, mit weißem Pfeffer und Muscatnuß gewürzt und 
vollkommen gefalzenz hernach im Gedärme, nicht zu voll, gefüllt, 
die Enden zugebunden und, in der Lange als man fie haben will, 
unterbunden, nachdem in abgenommene, heiße Milch gelegt, auf 
wenig Feuer ziehen aber nicht wallen laffen, bis daß fie gar find, 
und währendden gewendet; dann auf eine. Serviette zum Erkalten 
heraus gethanz vor dem Anrichten mit einer Nadel geftschen, und 
über einem mit Ochl beftrichenen Papier auf den: Roſt gebraten, 
Eie werden nach der Suppe gegeben. Bon Fafanen, Nebhühr 
nern, Haaſen und Kalb werden ebenfoihe Würfte gemacht. 

Spieghen mit Rapphahnbrüften und Truͤffeln. Hlatelets 
de chapon aux truffes. 

Non gedämpften oder gebratnen Kapphähnen werden aus den 
Brüften zwei Meſſerruͤckendicke Scheiben, einen Zol im Viereck 
geſchnitten; ebenfo gar gedampfte Trüffeln, oder auch lestere roh 
gefchnitten und dann einige Minuten in Butter auf dem Feuer ges 
fhwungen; dann in warme Aufleg:Sofe gethan, umgeſchwenkt 
und auf ein flaches Gefchirr gefchüttetz nachdem die Sofe gallert, 
werden die Stuͤckchen wechfelsweife recht in der Mitte an filberne 
Epiefchen, in der Länge von ſechs Zollen, geſteckt, deren zu einer 
Schuͤſſel fünf Stuͤck nöthig find; übrigens werden fie ganz wie 
die Spießchen mit Kälbermilchen beendiget. 

Zum Garniren werden die Spießchen nur vier Zoll lang im 
Fleiſch gehalten. | 

Statt der Trüffeln kann auch Pökelzunge dazwifchen genom— 
men werden. 

Die Silber» Spiebchen hiezu follen etwa fieben bis acht Zoll 
lang, und am Griff mit einem Halbmond, Stern, einer Lille und 
d. m. verziert fen. 

Geſulzte Spieghen mit Geflügelbruft und Truͤffeln. Ha⸗ 
telets d’aspie garni de blanes de volaille 

et de truffes. | 
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Gefulzte Spieghen mit ©eflügelbruft und Pötelzunge, 
Hatelets d’aspie garbi de blanes de volaille 

a lecarlate. 

Diefe Spießchen werden wie die von Kälbermilchen bereitet 
(m. f. A. vom Kalb), nur dag hier Weißgeflügel-Bruft flatt der 
Kälbermilche genommen wird, 

Kapphühnerbrüfte gefehwungen mit gemiſchtem Gemüs in 
Dihlfofe Saute de poulardes a la Macedoine. 
Zehn Kapphühnerbrüfte werden gefhwungen, gepreßt und noch» 

mals nett zugefchnitten (m. ſ. Sunghühnerbrüftchen diefer Art); 
nachher im Kranz angerichtet und zwifchen jede Bruft eine Schnitte 
Artiſchockboden, von der naͤmlichen Form, gelegtz der Rand der 
Schuͤſſel wird ſchoͤn mit Wurzeln eingefaßt. Vor dem Auftragen 
wird ein Semifchtes Gemuͤs in das Innere des Kranzes, felfens 
artig in die Höhe aufgebaut, gethan umd cine grüne oder weiße 
Oehlſoſe daruͤber gegoſſen. 

Statt der Artiſchockböden koͤnnen auch Schnitten Poͤkelzunge 
oder ſchwarzer Truͤffel zwiſchen die Bruͤſte gelegt werden. 

Kleine Aspiks von Geflügelbruſt mit Truͤffeln in ſchoner 
Anſicht. Petits aspics de volaille aux truſſes 

à la belle vue. 

Dazu muß man fieben Eleine Timbal⸗Modeln von vier Zoll 
Höhe und zwei und einen halben Zoll im Durchmeifer haben, 
Zehn bis zwölf Kapphühnerbrüftchen. “werden geſchwungen, in der 
Dickigkeit getheilt und dann in zwei Zollbreite, runde Plaͤttchen 
ausgeftochen, in eine Terrine gerhan und mit Salz, weißem Pfef- 
fer, Oehl und Dragunefjig, um daß fie Hochgeſchmack bekommen, 
unigeſchwenkt; ſchwarze Irüffeln, welche in Madeiramein gekocht 
worden find, werden ebenfo gefchnitten und ausseftochen. Nach 
zwei Stunden werden die Geflügelfcheibchen abgegojien und abge— 
trocknet, um daß fie die Sulze nicht trüben; die Modeln in fein 
geftampftes Eis, recht gerade, eingegraben und zwei Liniendick £lare, 
weiße Sulze auf die Böden gegofjenz nah dem Sulzen in alle 
ein Scheibchen Trüffel gelegt und mit ein wenig Sulze, fo daß 
die Scheiben bloß fchwach damit uͤberdeckt find, begoſſen; nach 
leichtem Sulzen ein Scheibchen Bruſt in alle darauf gelegt und 
wieder mit ein wenig Sulze begoffen; und fo wird immer in der 
Farbe abwechfelnd und fehnell nacheinander fortgefahren, bis daß 
die Modeln voll ſind; die Sulze dazu muß Ealt aber auch gut 
fließend feyn, und wird am Beften in fommerlaues Warfer geftellt 
erhalten. Nachdem die Aspike veft gejulze find, werden fie ſchnell 
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in heißes Waffer getaucht, abgerifcht und geftürzt, eins in die | 

Mitte der Schuffel und die andern darum geſetzt; am Rand wird 

eine Bekränzung von dunfel-goldfarbigen Sulzfchnitten aufgeftellt | 

und zwifchen zweien immer ein wenig gehadte, weiße Sulze 

ethan. | 

; EM die Modeln nur von etwa zwei und einen halben bis’ 

drei Zoll Höhe find, fo werden noch drei Aspike oben auf den 

Mittelpunkt geſetzt. 

Aspik von Geflügelbrüften mit Gemiſch-Gemuͤs in Oehl— 

fofe. Aspic de blancs de volaille garni d’une 
Macedoine. 

Ein glatter Model mit Tille wird recht gerade in feingeftampf- 
tes Eis gefeßtz und zwei Liniendick Elare, weiße Sulze darein ge— 
goffenz mach dem Sulzen mit Weißgeflügelbruft und ſchoͤn vother 
Poͤkelzunge oder ſchoͤn grünen Pfeffergurken eine Art Guirlande, 
ein Kranz von Sternchen o. d. m. darauf ausgelegt, dann mit 
einigen Tropfen Sulze begoffen und diefes auch nach fünf oder 
fechs Minuten wiederholt; nachdem alles veft auffißt, werden wie: 
der zwei Liniendict Gulze darüber gegoffen, fo daß fich die Zeich- 
nung in Mitte der Sulze befindetz nach dem abermaligen Veſt— 
fulzen werden etwa zehn Eleine Huͤhnerbruͤſtchen, welche geſchwun— 
gen, der Länge nach getheilt und in lang =vieredige Stuͤckchen zus 
gefchnitten worden find, im Kranz darein gelegt und fo, daß fie 
zwei Linienbreit vom Rand des Models abſtehen; darauf wird 
diefer zur Hälfte mit Sulze angefüllt und, wenn diefe gallert 
vollends voll gegoſſen; nachher ein Deckel darüber gedeckt und Eis 
daruber gethan. Mach zwei Stunden ift das Ganze veft gefuljtz 
da wird der Model fchnell in heißes Waffer getaucht, abgewifcht, 
die Schüffel darüber gelegt und mitten darauf umgeflürzt, dann 
abgehoben und die Schüffel aufs Eis geſetzt; nachdem wird ges 
hackte Sulze in die Vertiefung der Schüffel darum gethan um 
eine Einfaffung von Sulsfchnitten in zwei Farben, welche darum 
gejegt wird, zu unterftügen. Beim Anrichten wird ein Eleines 
Gemifch - Gemüs, welches mit einigen Loͤffelvoll Dehlfofe geſchwun— 
gen worden ft, in die Tille gethan. 

Man kann die Zeichnung mehr an dem Nand hin auslegen, 
und nachdem das Aspik geftürzt ift, noch eine Krone von fehönen 
Sulzfchnitten in zwei Farben um die Tilfe herum fegen, 

Diefes Aspik wird ebenfowohl von Rebhuͤhnern- und Tauben: 
brüftchen, fo wie von Kaninchen und desgleichen von verfchiedne 
Fleiſchſchnitten bereitet. 
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Aspik mit Blankett von Gefluͤgel. Aspic garni d’une 
Blanquette de volaille. 

Der Modell wird wie vorgehend ausgelegt und mit Sulze ans 
gefüllt; währenddem wird ein Blankett bereitet, nämlich: acht 
Kapphühnersrufte, welche in Butter geſchwungen oder am Spieß 
gar gemacht worden find, werden in der Dickigkeit durchfchnitten 
und dann mit einem fünf bis fechs Viertelszoll breiten, runden 
Ausftecyer ausgeftochenz dieſes Blankett wird in einer Terrine mit 
Salz, weißem Pfeffer, Eſſig und Oehl geſchwungen und nachdem 
das Aspik geftürze und mit Sulzſchnitten befranzt iſt, ſymetriſch 
in die Tille angerichtet, Bor dem Auftragen wird eine weiße 
oder grüne DOchlfofe Uber das Blankett gegoffen. 

Ebenauch kann man ein Blätterragu von Kälbermilchen und 
Kaͤlberpoͤkelzungen durcheinander, ſo wie Kaͤlbergehirne in das 
Aspik anrichten, 

Salat von Geflügel ruſſiſch. Salade de volaille 
à la Russe. 

Abgebratenes Geflügel, nachdem es kalt geworden ift, wird in 
fchöne S Stückchen zerlegt und in eine tiefe Schüffel gethan; Schnitt: 
lauch oder junge grüne Zwiebeln, Peterfilie, Dragun, einige ge: 
reinigte Sardellen und Citronfchale, alles fein gefchnitten, Salz, 
Pfeffer, Oehl und Efjig darauf gegeben und umgeſchwenkt; dann 
ſchoͤn angerichtet und einige hartgekochte Kierdottern und etwas 
Poͤkelzunge oder Schinken, beides fein gefshnitten, darüber geftreut, 

Ebenſo wird ein Salat von Ealtem Kalböbraten oder Ealten 
Fifchen bereitet. 

Galantine von Kapphuhn auge Galantine de pou- 
larde a la gelee. 

Ein halbes Pfund Eurzes Kalbfleiich von der Nuß, ein halbes 
Pfund ſchoͤn rother, halbweich gefochter Schinken und ein Pfund 
frifcher Speck werden zuſammen fein gehackt, etwa ein und ein 
halbes Loth gewuͤrztes Salz, zwei Eßloͤffelvoll feine Kraͤuter, eben— 
ſoviel fein gehackte Truͤffeln und zwei Eierdottern darunter gemiſcht 
und in eine tiefe Schuͤſſel gethan. Kin und ein halbes Pfund 
Trüffeln werden gereiniget, gefchält und in vier Theile gefchnitten ; 
zwei ſchoͤnrothe Kälber» Pökelzungen gefchält und jede nur in ſechs 
Striemen getheilt ; und Kälbereutern oder frifher Speck in eben— 
folhe Daumendicke Striemen gefchnitten. Ein großes, fettes, weil 
fes Kapphubn wird entbeint, nämlich: nachdem es abgeflammt 
und rein geftoppelt ift, werden die Beine über dem Knie und die 
Flügeln am erſten Gelenk weggehadt, am Rüden hinunter aufge: 
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ſchnitten und fo, ohne ein Loch in die Haut zu machen, alle Kuo— 
chen heraus gelöft, die Nerven von den Vorderfeulen weggemacht 
und diefe inwendig hinein gezogen; dann mit der äußern Seite aufeine 
Serviette ausgebreitet, die Hälfte des Bruftfleifches und der Keufen 
herunter gefchnitten und dahin gelegt, wo das Fleifch fehr duͤnne 
it, fo daß das Fleifch überall gleiche Dicke bekomme und auf ein 
Pfund Fleifh ohngefaͤhr drei Viertelloth gewuͤrztes Salz darauf 
geftreutz machdiefem wird die Hälfte der Fülle darüber geftrichen, 
die Hälfte der Trüffeln, Zungen und Kalbseutern oder Speck 

- durcheinander (marmorartig) darauf ausgebreitet und etwas ges 
würztes Salz darüber geftreutz nachher die Hälfte der übrigen 
Fülle darüber geftrichen, die übrigen Zuthaten darauf gelegt, wie 
der leicht mit gewuͤrztem Salz uͤberſtreut und dann die legte Fülle 

darüber geftrichen; darauf wird das Kapphuhn in feine erfte Ger 
fait zufammen gebogen und mit der Hefinadel und Faden zufams 
men genähet, fo daß die Fülle vollkommen eingefchlofen it, und 
eine runde oder ovale Form gegeben; nachher mit Citronſaft übers 
trieben, in Speefplatten eingehüllt, in eine feine Leinwand einges 
wickelt und beide Enden mit Bindfaden fcharf zufammen gebunden; 
in der Mitte, fo wie auch auf beiden Seiten Bindfaden darum 
gelegt, um die Form zu erhalten, aber kaum bemerkbar angezogen. 
Ein ovales Kafferol wird mit Speckplatten belegt, die Galantine 
darein gejest, einige ganze Zwiebeln, drei bis vier Möhren, ein 
Gebuͤndchen Deterfilie, nebft Zipolfen, wenig Ihimian, Baſilicum 
und einem Lorbeerblatt, vier Gewürsnägeln, das Gerippe vom 
Kapphuhn Elein gehackt, drei Kalbshefjen oder zwei entbeinte Kalbe» 
füße dazu gefügt, Confommee oder Fleiſchbruͤhe darauf gegoffen, 
daß cs darüber gehet, fo wie auch ein Glas Madeira-Sec oder 
andrer guter weißer Wein und zwei Elöffelvoll Franzbranntwein 
daran gegoffen, mit einem, mit Butter beftrichenen Papier. bedeckt, 
mit dem Deckel gefchloffen, auf ſtarkes Feuer gefest und angefocht, 
naher aber aanz langfam fort£ochen gelaffen, bis daß fie weich 
it; man muß, die Galantine unterdeffen einige Male mit einer 
Nadel unterfuchen, und ift es, daß diefe gerne wieder heransgehet, 
fo ift fie weich; und wird fofort vom Feuer genommen. Nach 
einer Stunde wird die Galantine heraus gehoben, und mit der 
obern Geite in eine etwas hohle, irdne Schüffel gelegt und in 
ihrer Leinwand leicht gepreßt, um die wenige Flüffigeeit, welche 
darinne verhalten feyn kann, heraus zu drücken; nachdem ein 
Deckel darüber gelegt und ein Gewicht von ohngefaͤhr acht 
Pfund darauf gefest, um dem Kapphuhn mehr glatte Oberfläche 
zu geben; die Brühe wird durch ein feines Sieb acgoffen, rein 
abgefettet und eine halbe Stunde ruhen gelaffenz nachher die Elare 
Brühe vom Sa herunter gegoffen und geklärt (m. ſ. Fleifche 
fulze ). 
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/ Nachdem die Galanting Ealt iſt, wird fie aufgebunden, der 
Bindfaden heraus gezogen, mit einer Sersiette rein abgewifcht 
und dann mit heller Glafur überalinztz nachher auf die Schüffel 
geſetzt und eine Nofe von zweierleis farbiger Sulze darauf ausge» 
Men, it geharfter Sulze umgeben und vund ausgeflochen, im 
Durchmeſſer einen Zoll breite Sulzſchnitten darum geſetzt. 

Auf vorgehende Weiſe werden Galantinen von jungen Huͤh⸗ 
nern, Truthuͤhnern, Enten, Faſanen und Rebhuͤhnern bereitet. 

Auch wird noch auf andre Weiſe mit den Galantinen ver⸗ 
fahren; naͤmlich: Poͤkelzunge, Speck und Truͤffeln werden. duͤnner 
geſchnitten uud nebſt Kloͤschenfuͤlle, wie vorgehend eingefuͤllt; oder 
Poͤkelzunge, gewaͤllter Speck, Truͤffeln und Piſtazien grobwürfelig + u 
geſchuitten, und gleich unter Klöschenfülle geruͤhrt; uͤbrigens aber 
wird das naͤmliche Verfahren beobachtet. RN, 

Weißgeflügelluchen gefulse föniglih. Pain de volaille 
a la Royale. 

Zwei Kapphühner oder Kapphähne werden gebraten; nachden 
fie kalt find alles Fleifch davon abgenommen und, ohne der Haut, 
fein gewiegt und ganz fein geftoßen, wobei man es mit ein wenig 
Conſommee anfeuchtetz nachher fechs oder acht Eßloͤffelvoll Bes 
fhamel dazu gefügt, auf wenig Feuer warm gerührt und dann 
durc) ein neues, weißes Haartuch, oder durch ein feines Sieb ges 
firihen; wenn das Mus Ealt iff, werden vier ERlöffelvoll zer» 
floſene, fommerlaue weiße Fleifchfulze, vier Eßloͤffelvoll feines 
Dehl, ein Eßloͤffelvoll Draguneſſig, Salz und weißer Pfeffer dars 
unter gemifchtz es muß Hochgeſchmack haben, doch darf Feine 
Würze hervorftechend feynz; darauf wird es in einen glatten Mo— 
del erfter Tracht gefüllt und in fein geftampftes Eis eingegraben; 
nach drei bis vier Stunden wird der Model in heißes Waffer ges 
taucht, abgewifcht und der Kuchen auf die Schuffel geſtuͤrzt; dann 
an der Seite herum mit einer Guirlande von ausgefchnittenen j 
Trüffelblättern, welche man ein wenig darauf drückt, und die Ober · 
fläche mit einem ſchoͤnen Stern von Gulzfchnitien geziertz am ya 
Hand der Schüffel wird eine Einfaffung von fehönen GSulzfhnitten 
in zwei Farben aufgeftellt. 

Don dem alten Huhn. De la poule. 
In hohen Küchen werden die alten Hühner meiftens nur zu 

Brüben, wozu fie vortrefflich find, werwendetz das Fleifch felbft 
iſt aber den feinen Gaumen zu troden. Doch, wenn die Hühner 
nicht zu alt und dabei wohl beleibt und fett find, fo laſſen fich 
einige Sehr ſchmackhafte, bürgerliche Gerichte davon bereiten. 

} * na 
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Altes Huhn mit Reis. Poule au riz. 

Ein großes, fettes Huhn wird mit fanımt den Flügeln rein 
ansgerupft, abgeflammt, die Beine befonders über das Feuer ger 
halten, um daß die außere Haut auflauft und diefe dann abge— 

zogen; rein geftoppelt, ausgenommen, der Hals und die Beine 
weggefchnitten, vein gewafchen, die Vorderkeulen eingefteeft, der 
Pirzel in die Oeffnung gebogen und die Haut darüber zuſammen 

genaͤhet; fo in ein paſſendes Kafferol gefest, die Beine, der Hals, 
der gereinigte Magen und das Herz dazu gefügt, Fleifchbrühe, in 
Ermangelung Ealtes Waſſer darauf gegoffen, daß es gut darüber 

— gehet, angekocht, einige Male mit ein wenig kaltem Waſſer abge— 
ſchreckt und eine halbe Stunde lang recht rein verſchaumt, dann 

nöthiges Salz, eine halbe Selleriknolle, zwei Beterfilien- Wurzeln 
oder ein Sträußchen grüne Peterfilie, und zwei Möhren in gro— 
ben Stücden, eine wälfche Nuß große Zwiebel mit einem Gewuͤrz— 
nägel beſteckt, und zehn Pfefferkörner dazu gefügt, die Bruft nach 
unten gewendet, zugedeckt, recht langſam weich kochen laſſen und 
dann wohlverjchloffen zurück geftellt. Unterdeſſen werden vierzehn 
bis fechözchn Loth carolinifcher Neis Leicht gewällt, mit Falten 
Waffer rein abgefpült, zum Abtropfen gefchüttet und rein ausge— 
lefen. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird Hühnerbrühe 
ſammt dem Fett durch cin feines Sieb auf den Reis gegoffen, fo 
daß diefe ohngefähr noch einmal fo hoch Über den Reis wegſtehet, 
Salz, und nad) Belieben Muscatnuß dazu gefügt, zugedeckt und 
ganz langfam, fo daß es kaum bemerkbar Eocht, eine halbe Stunde 
ausgequollen;z der Neis muß ganz und noch £örnicht ſeyn und muß 
die Brühe beinahe alle an fich gezogen haben. Das zu viele Fett 
wird dann abgenommen, und der Reis mit dem Anrichtlöffel be— 
hutfam umgewendetz das Huhn rein und weiß in eine Schale 
oder tiefe Schüffel gefest, und der Neis darüber angerichtet, 
Daneben kann cin Teller mit geriebenem Parmefantas gegeben 

werden. 

J Altes Huhn mit Nudeln, buͤrgerlich. Poule aux 
nouilles a la Bourgeoise. 

Das Huhn wird wie vorgehend weich gekocht; in die Elare 

#t Brühe, welche erft wieder wallen muß, werden fhöne Nudeln ein: 
gezettelt, gehörig gefalzen, und zehn bie fünfzehn Minuten gekocht; 

dann mach Belieben mit ein wenig geriebener Muscatnuß oder 

Safran gewürzt; die Nudeln muͤſſen ziemlich dicke feynz das 

Hubn wird in eine Schale oder tiefe Schüffel gefegt und die Nus | 
deln werden daruͤber angerichtet. 

—9 



Altes Huhn mit Krebfen, bürgerlih. Poule aux 

ecrevisses à la Bourgeoise. 

Das Huhn wird wie vorgehend weich gekocht, dann fchön zer: 
fhnitten, reine Brühe darüber gegoffen, zugedeckt und fo warm 
gehalten. Fünfzehn bis zwanzig Krebfe werden in geſalzenem 
Waſſer abgekocht, abgegoſſen, ausgebrochen, die Schwaͤnzchen ge— 
reiniget und nett zugeſchnitten; von den reinen Schalen wird mit 
einem Diertelpfund Butter eine Krebsbutter gemacht und dieſe 
ducchgepreßtz die zuruͤckgebliebenen Schalen werden mit Hühner: 
brühe aufgefüllt und einige Minuten gekocht, dann durch ein feines 
Eich gegoſſen; mit einem Iheil Krebsbutter werden zwei Eßloͤffel⸗ 
voll Mehl abgeſchwitzt, dann abgekuͤhlt und nachdem mit der 
Krebsſchalen-⸗Bruͤhe langſam aufgeloͤſt und glatt gerührt, die Soſe 
darf nicht zu dicke ſeyn; man laͤßt ſie hernach eine halbe Stunde 
ganz langſam von der Seite kochen, nimmt die Haut darauf ab, 
gießt ſie durch ein Sieb, laͤßt ſie unter beſtaͤndigem Ruͤhren zum 
noͤthigen Grad einkochen und ruͤhrt dann noch einen Theil oder 
die ganze Krebsbutter darunter, ſo daß die Soſe eine angenehme 
Roͤthe befommt, und ſtellt fie zugedeckt in das heiße Bad. Unter: 
deſſen werden auch Haſelnußgroße Semmelkloͤschen gefertiget und 
in leichter, geſalzener Brühe, 'oder in geſalzenem Waſſer gar ge: 
kocht, (m. f. Suppe mit Semmelklöschen); fo auch Morcheln ab- 
gedämpftz Blumenkohl-Roͤschen oder Spargelfpigen, Selleri oder 
junge Kohlrabi in Kaͤmme gefchnitten und in gefalzenem Waffer 
weich, gekocht; fechs Bis acht Krebsnaſen werden gefüllt, dazu 
wird"ein wenig von dem Semmelteig der Klöschen genommen, ein 
wenig füßer Rahm, einige geftogene füße Mandeln und cin wenig 
Zucker darunter gerührt, die Naſen gefüllt, etwas erhaben glatt ge= 
ftrichen, die Fülle mit Semmel beftreut und fo auf einem Deckel 
mit Butter, im Ofen oder auf Kohlen zu ſchoͤner Farbe gebraten. 
Endlich werden die Morcheln in die Soſe gethban, das Huhn mit 
den Zuthaten in eine Schale oder tiefe Schüffel angerichtet, die 
Sofe darüber gegoffen, die gefüllten Krebenafen darein gefest und 
die Krebsfchwänzchen darüber geftreut. Manche gießen auch zer- 
floffene, Elare Krebsbutter oben darauf. 

Diefes Gericht, wird im Allgemeinen mit dem franzöfifchen 
Wort: „Potage* zu teutſch: „Suppe“ betitelt, 

* 



252 . 

Don dem Truthahn und Truthuhn. Du 
dindon et de la dinde. e 

Truthahn oder Truthenne mit Trüffen. Dindon ou 
dinde aux truffes. 

Ein junger ausgewachfener und fetter Truthahn wird rein aus— 
gerupft, abacflammt, hinten am Hals aufgefchnitten, der Kropf 
heraus gelöft, die Haut bei dem Haarbüfchchen und der Hals an 
den Flügeln. abgefchnitten, das Brufkbein gefpalten, um den Magen 
und die übrigen Eingeweide ohne Befchädigung heraus holen zu 
koͤnnen, und das hohe Bruſtbein niedergedrüct; darauf wird der 
Truthahn ſammt dem Kropf, wie der Kapphahn, mit Trüffeln ges 
füllt, die Häute zugenähet und zum Dämpfen gezaͤumt; dazu müfs 
fen aber verhältnißmäßig drei bis vier Pfund Trüffel genommen 
werden; hernach, wenn es fenn kann, zwifchen reiner Leinewand, 
vier bis acht Tage an einem frifchen Ort liegen gelaffen und dabei 
alle Tage gewendet. Bei dem Gebranc wird der Truthahn an 
den Spieß gelegt, mit Speckplatten überdeckt, mit Butter beftriches 
nem Papier überbunden und ohngefähr zwei Stunden gebraten; 
eine halbe Stunde vor dem Garbraten wird Papier und Speck 
abgemacht und ſchoͤne Farbe gegeben; dann wird er entzäumt und 
auf eine lange Schtffel, welche mit Kruſten befest ſeyn kann, Über 
eine braune Soſe mit gehackten oder in Scheiben gefchnittenen 
Trüffeln angerichtet. Die Sofe kann auch in einer Schale dar 
neben gegeben werden. Will man den Truthahn ais Braten auf- 
fegen, fo wird er auch zum Braten gezaumt, namlich die Beine 
ausgeftreckt, und wird nichts darunter gegeben. 

Truthahn zur Verwunderung. Dindon en surprise. 
Ein fchöner Truthahn wird vorbereitet, zum Däampfen oder 

zum Braten gezaͤumt, mit Speckplatten belegt, mit Papier ums 
hüllt und am Spieß gar gebraten, Wenn er verkühle ift, wird 
ein Oval in die Bruft gefhnitten, das Fleifch heraus gehoben und 
ein Salpifon davon gemacht; diefes wird dann wieder darein ger 
füllt, mit Kapphahn-Fülle überdeckt und gute Form gegeben; dann 
mit geriebener/Semmel und geriebenem Parmefankäfe überftreut, 
mit zerlaffener Butter überfprigt, im Ofen erwärmt und ſchoͤne 
Farbe gegeben; nachher auf eine lange Schufjel angerichtet und 
eine Spanifche Sofe darunter gegoffen. 

Truthahn A la Providence. Dinde à la Providence. 
Ein Truthuhn oder Truthahn wird vorbereitet. Durchwach⸗ 

jener Bruſtſpeck wird gewaͤſſert und gewaͤllt, dann im etwa ſechs⸗ 
A —*— 
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zehn Eleine Städtchen gefchnitten and mebft ebenfoviel ganz Eleir 

nen Bratwürften gekocht; zwanzig Kapphahns Moden, in Größe 

der Bratwürfte, werden gar gemacht; dreißig Maronen, zwanzig 

große Schampinionen und etwa ebenfoviel Trüffeln werden theils ger 
ſchwitzt und theils weich gekocht. Mit ohngefähr der Hälfte diefer 
Zuthaten wird das Truthuhn gefüllt und dann zum Daͤmpfen ge 
zaͤumt. Eine paffende Daͤmpf-⸗Wanne wird mit Gpeckplatten, 
Kalbsfchnitten und einigen Schnitten Schinken belegt, das Huhu 
darauf gefegt, zwei Möhren, zwei Pererjilien- Wurzeln oder ein 
Straͤußchen grüne Peterfilie, zwei Zwiebeln, ein Sorbeerblatt, zwei 
Gewürznägeln und einige Pfefferkorner dazu gefügt, mit Speck⸗ 
platten überdeckt, ein ftarkes Glas Madeira - Wein und etwas Con⸗ 

pier obendarauf gelegt, mit dem Deckel zugedeckt und, Kohlen 
unten und oben, ohngefaͤhr zwei Stunden langſam daͤmpfen ge— 
laſſen. Der Satz wird dann ab» und durchgegoſſen, rein ab» 
gefettet, bis auf die nöthige Brühe eingefocht und durch eine 
Serviette in ein andres Kafferol gefeihet. Die übrigen Zus 
thaten werden heiß gemacht. Bei dem Anrichten wird das 
Truthuhn entzäumt, auf*eine große Schlifel gefegt, die Zuthaten, 
wozu auch noch etwas fehöne Hahnenkaͤume und Nieren in etwas 
von dem Saft erwärmt, gefügt werden, geſchmackvoll darum ges 

legt, und der übrige Saft darüber gegoſſen. 

Truthuhn nad) der Flamaͤnderin. Dinde a la 
Flamande. 

Ein fettes Truthuhn oder fetter Truthahn wird rein gerupft, 
abgeflammt und geftoppelt, gereiniget. und die Beine zurückgefchlar 
gen eingefteckt, fo daß nur die Pfoten heraus fehen, und übrigens 
gezaͤumt; dann mit Specplatten überdeckt und mit Dämpfbrühe 
begoſſen, ein mit Butter beftrichenes Papier oben darauf gelegt, 
zugedeeft und, Kohlen unten und oben, weich gedämpft; bei dem 
Anrichten entzaumt, auf eine große Schüffel gejegt und nach der 
Slamänderin mit verfchiednen Gemüfen bekraͤnzt. 

Truthahn nad) Godard. Dindon a la Godard. 
Ein Truthahn wird zum Dämpfen gezäumt, dann die Brufk 

noch befonders über Kohlen gehalten damit die Haut ftraff wird 
und fih zum Spicken mehr eignetz hernach eine ſchoͤne Roſe auf 
die Bruſt geſpickt; darauf wird der Truthahn mit weißem Salz 
beftreut, in eine Dampf-Wanne, mit Spedplatten belegt, gefest, 
mit Dampfbrühe bis an das Gefpiekte begoffen, in Ermangelung 
Conſommee oder Fleifchhrühe darunter gegoffen und zwei Möhren, 
zwei Peterfilien-Wurzeln, eine oder zwei Zwiebeln zwei Gewuͤrz⸗ 
F * 
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naͤgeln und zehn Pfefferkoͤrner hinzugefügt, an dem Geſpickten 
umher mit Speckplatten bedeckt, doppeltes Papier mit Butter be- 
ſtrichen oben darauf gelegt, zugedeckt und, Kohlen unten und 
oben, weich gedämpft; vorher noch das Papier abgenommen, da: 
mit der Speck fich gelb fürbez bei dem Anrichten entzäumt, der 
me mit ſchoͤn gelber Glafur glafürt, auf eine große Schhffel 
übers ein Reichen-Ragu gejegt, und Übrigens wie die Nindslende 
a la Godard befränzt, 

Truthahn oder Truthuhn a la Regence. Dinde 
a la Regence. 

u, Ein Truthahn oder fhönes Truthuhn wird wie vorgehend zum 
Daͤmpfen gezaumt, gefpieft, gedämpft und die geſpickte Nofe gla— 
ſuͤrt; beim Anrichten eine Spanifche Soſe mit Madeirawein auf 

die ovale, Schüffel gegoffen, der Truthahn darauf gefest, mit eini- 
gen ganz großen Krebſen befranzt und mit fünf bis ſechs Eilber- 
fpießchen beſteckt. 

Truthuhn nach englifchee Art. Dinde a l’Anglaise. 
Das Truthuhn wird zum Dümpfen gezaumt und wie der 

Schoͤpsſtoß auf englifche Art, mit ganzen Möhren, Rüben, Zwie- 
bein und Blumenkohlroſen gekocht, angerichtet, mit den Gemuͤſen 
in ungezwungener Ordnung garnirt, und eine Butterfofe mit. Pe— 
terfilie daneben gegeben, 

Truthahn geſulzt. Dinde en daube. 

Kenn der Truthahn oder die Truthenne über das Jahr alt, 
oder noch alter ift, da werden fie folgender Bereitungsweife unters 
worfen: der Iruthahn wird rein gerupft, abgeflammt, ausgenom— 
men und ganz gereinigetz die Beine werden weggefchnitten und 
die Vorderkeulen eingefteeftz Kleinfingerftarke Speeffchnitten werden 
mit Salz, Pfeffer, feinem Gewürz und wohlriechenden Kräutern, 
als: geftoßenen Lorbeerblättern, Baſilicum, AIhimian und grüner 
Peterfilie eingehült, und damit der Truthahn über und Uber durch— 
zogen; darauf veſt gezaumt, in ein Stück Leinwand eingewickelt, 
zugenähet und beide Enden zugebundenz; eine paffende Daͤmpf— 
Wanne mit Speekplatten, Kaldsfchnitten und einigen Schinfen- 
fihnitten belegt, der Truthahn darauf gefeßt und fünf Pfund Elein 
gehackte Kalbsheffen oder drei entbeinte Kalbsfüße, der Hals und 
die Füße, einige Möhren, ein Strauß grüne Veterfilie oder einige 
Peterfilion-Wurzeln, einige Zwiebeln, zwei kleine Lorbeerblätter, 
einige Gemwürznägeln, Salz und nach Belieben eine oder zwei | 
Zehen Knoblauch dazu gefügt, Fleiſchbruͤhe und ein Glas Franz 
branntwein oder eine Flaſche guter weißer Wein darauf gegoffen, 

| 
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fo daß es darüber gehet, angekocht, Papier mit Butter beftrichen 
daranf gelegt, mit dem Deckel zugedeeft und, Kohlen unten und 
oben, vier bis fünf Stunden, nämlich bis er weich ift, gedämpftz 
wenn der Truthahn zur Hälfte weich ift, da wird die obere Seite 
nach unten gewendet, Darauf wird er vom Feuer genommen und 
in feiner Brühe beinahe ganz erkaͤltet; hernach heraus gezogen, 
die Brühe durch ein feines Sieb gegoffen, rein abgefettet und ein 
wenig davon auf Eis geprobt, ob fie Gallert genug hat, fonften 
bis dahin eingefohtz dann geflärt (m. ſ. Elare Fleifchfulze), und 
zum Gulzen hingeftelt. Der Truthahn wird endlich aus dem 
Tuch genommen, alles Unreine weggemacht, auf eine lange Schuͤſ— 

fel angerichtet und mit der klaren Sulze ſchoͤn geziert. 
Diefer Truthahn kann auch warm gegeben werden; da “J 

dann ein Theil von der Bruͤhe eingekocht, nach Befinden mit 
Glafur verftärkt, ‚durch eine Serviette gegojfen und darunter 
gegeben, 

Truthuhn als Galantine. Dinde en galantine. 
Hier wird das nümliche Verfahren wie bei der Galantine von 

Kapphuhn beobachtet, nur daß die Zuthaten verhältnign 1aßig in 
größerer Maife genommen werden. Diefe Galantine muß übrigeng 
drei bis vier Stunden kochen; darauf wird fie in ihrem Sud bei- 
nahe erkaltet, nachher heraus gehoben und zwifchen zwei Platten 

leicht gepreßtz5 nachdem fie ganz Ealt iſt, wird fie aus der Ser— 

vierte genommen, nett zugeftugt, mit einer trocknen Serviette rein 
abgewifcht und mit heller Glafur fhon glafürtz dann über gehackte 
Sulze auf eine ovale Schüffel gefegt und mit ſchoͤnen Sutzfchnit- 
ten bekraͤnzt. Die Oberfläche wird ebenfalld in fchöner Zeichnung 
mit Sulze verziert. 

Dieſe Galantine wird öfters auch auf einen Sockel angerichtet. 

Truthahn gebraten. Dindon roti. 
Ein weißer, wohlgenährter und fetter ‘ Truthahn, welcher noch 

£ein volles Jahr zählen darf, wird vorbereitet, innen und außen 
mit dem möthigen Salz eingerieben, zum Braten gezaͤumt, mit 
einer großen, zwei Meſſerruͤckendicken Speckplatte uͤberbunden, au 
den Spieß beveftiget, mit Butter beftrichenem Papier umhüllt und 
ohngefähr eine und eine halbe His zwei Stunden gebraten. Vor 
dem Garbraten wird das Papier abgenommen und fehöne Farbe 
gegeben, dann angerichtet und ein wenig dunkler Fleifchfaft dar: 
unter gegofjen. 
Saoll der Truthahn zum Voreffen oder- als Ausmwechfel dienen, 
fo wird eine nicht zu dicke Robert-Sofe in einer Sofenfchale da— 
neben gegeben, 

* 
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Einen jungen Truthahn erfennt man daran: wenn das Haar— 
buͤſchel am Hals noch Elein iſt und die Füße meigröthlicht ſehen; 
bei den alten Truthähnen und Hühnern fehen fie blauroth, auch 
ift ihre ganze Haut gröber, 

Junger Truthahn gebraten.  Dindenneau roti. j 
a . * — 

Hierunter werden die kleineren, hoͤchſtens halberwachſenen Trut— 

huͤhner verſtanden. Es iſt dieſelbe Vor- und Zubereitung, nur daß 

hier nur ohngefaͤhr eine Stunde zum Garbraten nöthig IE. 

Junges Truthuhn mie Krebs,Soſe. Dindonneau au 
beurre d’ecrevisses. 

Ein junges Truthuhn wird wie ein Kapphuhn zum Daͤmpfen 

gezaͤumt und ohngefähr dreiviertel Stunde, wie dieſes, gedämpftz 

dann in eine mit Kruften befeste Schüffel angerichtet und eine 

Sofe mit Krebsbutter darüber gegojfen. 

Junges Truthuhn mit Dehl gebraten. Dindonneau 
à la peau de goret. ia 

Ein fchönes junges Truthuhn wird zum Dämpfen gezänmt, an 
den Spieß beveftiget und ohngefähr drei Viertelftunde, waͤhrenddem 

es mit feinem Oehl beträufelt wird, zu fihöner Farbe gebraten; 

dann mit Salz befptengt, entzäumt, angerichtet und eine Teufels— 

Soſe darunter segeben. 

Truthahnkeulen geröftet mit Nobert-Sofe. Cuisses de 
dindon à la sauce Robert. ’ | 

Die Keulen von einem gebratuen Truthahn werden abgelöft, 

Mefjerrücken tief und eben fo breit auseinander eingekerbt, mit 

Salz und Pfeffer beftreut und auf dem Roſt über fanfter Kohlen— 

glut gebraten, dann angerichtet und eine Roberts Sofe darunter 

gegeben, 

Blätterragu von Truthahn mit Endivien. Emince de 
dindoen a la chicoree. 

Die Bruft von einem gebratnen Truthahn, welcher kalt gewors 

den ift, wird genommen, Haut und Nerven befeitiget, das Fleifch 

erft in Fingerbreite Striemen und dann in ganz dunne Scheibchen | 

gefchnitten; ebenſoviel Endivien, welche mit Beſchamel-Soſe duͤn— 

ner als gewöhnlich gehalten werden, werden erhist, die Scheibchen 

dazu gethan, behutſam durcheinander gefehwungen und erwärmt, 

dan in eine Einfeffung von Blätterteig, in eine Blätter » Paftete, 

oder in eine Krufte angerichtet. N 
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Blankett von Truthahn. Blanquette de dindon. 

Gehäk von Truthahn. Hachis de dindon. 

Nocken von Truthahn. Quenelles de dindon. 

Ragu von übrigem Truthahn. Capilotade de dindon. 
ꝛc. ıC. ꝛc. etc. etc. etc. 

Diefe Gerichte werden alle wie jene von Kapphuhn bereitet, 

Truthahn-Fuͤgel en chipolata. Ailerons de dindon 
en chipolata. 

Etwa zwölf bis vierzehn Truthahnflügel werden rein ausger 
rupft, abgeflammt, geftoppelt und die Knoͤchel von dicken Ende 
herausgenommen, nämlich: das Fleiſch von den Knoͤcheln behutfam 
losgemächt, zurück gefchoben und Iegtere beim äußern Gelenke ab- 
gelöft, fo, dag wenn die Flügel wieder im ihre natürliche Geſtalt 
gebracht find, keine Befchädigung wahrgenommen wird, Dann 
werden fechs Loth Butter in ein flaches Kafferol gethan, und die 
Flügel auf beiden Seiten langfam darinne ſteif gemacht, hernad) 
zwei Eleine Eplöffelvoll Mehl darüber geſtreut, umgeſchwenkt und 

leifchbrühe darauf gegoffen, gut aufgelöft und unter befkändiger 
Bewegung aufgekocht; dann cin Lorbeerblatt, ein Sträußchen Pe: 
terfilie, grober weißer Pfeffer, Salz, gewoͤ ‚ durchwachſener 
Bruftfpe in viereckige, etwas flache Stück gefchnitten, und 
zwanzig recht weiße, in Citronfaft umgeſchwenkte Schampinionen 
azu gefügt, zugedeckt und kochen laffen, auch dabei verfchaumt und 
bgefettet; wenn die Flügel drei Viertheile weich find, da werden 
wanzig. kleine Zwicbelchen von gleicher Größe und zehn Eleine, 
aumenlange Bratwürftchen, welche vorher einige Minuten ges 
alt worden find, und zwanzig gefchälte Maronen dazu gethan 
nd zufammen weich gekocht; dann nochmals rein abgefetter, die 

ganzen Zuthaten, in ein andres Kafferol übergethan, die Soſe bis 
u gehöriger Diekigkeit eingekocht, mit einigen Cierdottern legirt, 
urch ein Haartuch wieder darüber gewunden und im Bad heiß 
halten; zulegt die Flügel im Kranz angerichtet, und das Uebrige 

u ihre Mitte und darüber gegeben. 
Die Truthahn-Fluͤgel koͤnnen übrigens auf alle Arten, wie die 

er Kapphähne, gegeben werden. 

 Spieghen von Truthahn. Hatelets de dindon. 
‚ Ein heil der Bruft eines gebratenen Truthahns, große ab— 

eſchwitzte Schampinionenhäupter in der Breite getheilt, abge: 
wißte Truͤffeln und gekochter, durchwachfener Bruſtſpeck werden 
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in Zollbreite, vlereckige und zwei Meſſerruͤckendicke Schnitten ge— 

fehnitten und in eine Aufleg-Soſe gegeben; wenn alles kalt iſt, 

an fuͤnf bis ſechs ſilberne Spießchen, zu gleicher Groͤße, geſteckt 

und mit der Soſe, vermittelſt eines Pinſels, recht glatt uͤberſtrichen, 

dann in Semmelbroͤſeln umgewendet, hernach in fein zerſchlagene, 

geſalzene Eier getunkt, ſo daß kein Fleckchen davon unbenetzt bleibt, 

wieder in Semmelbröfeln umgewendet und gut damit belegt. Kurz 

vor dem Anrichten werden fie aus heißem Schmalz zu ſchoͤner 

Farbe gebacken, übereinander angercchtet und trocken, oder auch ein 

duneler Fleifchfaft darunter, gegeben. \ 

Bon den Tauben, Des pigeons. 

Sm Frühjahr, wo Mangel am zarten Geflügel iſt, find die 

Tauben am angenehnftenz zu diefer Jahreszeit find fie auch am 

beften. Wo möglid muß man fie ftets vollbruftig, fett und von 

weißem Anfehen nehmen, 

Tauben weiß eingemadjt. Pigeons au blanc. 

Vier recht ſtarke oder ſechs fehwächere Tauben werden ſammt 

den Fluͤgeln rein ausgerupft, geſtoppelt, ausgenommen, abgeſlammt 

und rein ausgewaſchen, die Klauen halb weggehackt, die Beine 

zuruͤckgeſchlagen und in die Haut gefteckt, fo daß nur die Pfoten 

heraus ſehen; eine Stunde in lauem Waſſer ausbluten laffen, 

dann mit frifchem Waſſer auf wenig Feuer gefegt und, wenn das 

Waſſer warm geworden ift, nochmals abe und friſches Waſſer dar- 

auf gegoffen, hernach vier bis fünf Minuten überwälft und dann 

in Ealtem Waffer abgefrifcht, nochmals gepugt und mit einer Ser: 

vierte abgewifcht, Dann vier bis fünf Loth Butter zerlajfen, die 

Tauben darinne auf ſanftem Feuer gefchwehtt, bis daß fie gut ans 

aezogen haben, aber ohne daß die Butter Farbe nimmt; nachher 

zwei Eleine Eßloͤffelboll Mehl darüber geftreut, durchgefchwentt, nit 

Elarer Fleiſchbruͤhe, in Ermangelung mit Waͤllbruͤhe aufgefüllt, fo 

daß es darüber gehet, ein Sträußchen Peterfilie mit einem halben 

gorbeerblatt, einem Gewürznägel und nach Belieben einer halben 

Zehe Knoblauch, zufammen gebunden, Salz und weißer Pfeffer 

dazu gefügt, zugedeckt und eine Viertelftunde gekocht. Dann zwans 

zig gepugte und in Citronfaft umgefchwenfte Schampinionen und 

ebenfoviel Eleine Zwiebelchen von gleicher Größe, welche erſt zwei 

Minuten gewällt, dann abgegoffen, abgefrifcht ımd zum Abtropfen 

gelegt worden find, hinzu gethan und zufammen vollends gar 

fochen laſſenz hernach abgeſchaͤumt und abgefettet, und, wenn die 

Sofe zu dünne ift, in ein andres Kafferol abgegoſſen und einge? | 

Eocht, dann mit drei Eierdottern legirt, durch ein Haartuch auf die 
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Tauben gewunden und in das heiße Bad geſetzt. Nach Belieben 
Musratnuß daran gerieben und gewällte, klein gehackte grüne Pe— 
terfilie darunter gemifchtz auf eine mit Kruften eingefaßte Schuͤſ— 
fel angerichtet und die Zuthaten darüber gegeben, 

Das Mehl kann Auch blos in Butter weiß abgeſchwitzt, mit 
der Bruͤhe zur Soſe abgeruͤhrt, und nachher die gewaͤllten Tauben 
darein gethan werden. 

Tauben mit Morcheln. Pigeons aux morilles. 

Die Tauben werden weiß eingemacht, ſtatt der Schampinionen 
und Zwiebeln aber kommen anfaͤnglich ein Maͤschen friſche Mor— 
cheln, welche zugeputzt, gewaſchen, gewaͤllt, wieder gewaſchen und 
ganz von Sand befreit worden find, dazuz oder die Morcheln 
werden alleine mit etwas Butter, Salz und Fleiſchbruͤhe gedämpft, 
wenn die Tauben weich find, mit der reinen Sofe eingefocht, mit 
drei Eierdottern legirt und fo über vie Tauben angerichtet, Man 
kann die Tauben auch beim Anrichten in Hälften ſchneiden und 
einen Kranz davon auf die Schuͤſſel fegen. 

Zauben mit, Hopfenkeimchen. Pigeons aux houblons. 

Die Tauben werden. weiß. eingemacht Zarte Hopfenkeimchen, 
welche erſt in geſalzenem Waſſer weich gekocht, dann abgegoſſen 
und in ein wenig frifcher Butter gefchwigt worden find, werden 
bein Anrichten in die. legirte Sofe gethan und über die Tauben 
gegoffen. So Eönnen auch Morcheln und fen£eimchen zugleich 
zu den Tauben genommen: werden, 

Tauben mit Spargelfpigen. Pigeons aux poihten 
d’asperges. 

Die Tauben werden mit fechs bis acht Schampinionen weiß 
eingemacht, und zu dem Strauß eine Zwiebel oder einige Zipollen 
gebunden, Grüner Brechfpargel wird in Zolllauge Spisen oder 
zu tleinen Erbfen gefchnitten, wie die Hopfenkeinichen gekocht und 
in Butter gefchwigt, dann beim Anrichten in die Sofe gethan. 
Auch kann etwas fehon grüner Brechfpargel gleich aus — Sud 
genommen und oben darauf geſtreut werden. 

Tauben mit jungen Erbfen. Pigeons aux petits pois. 
Vier oder fünf große, fette Tauben werden wie zum Weißein- 

machen vorbereitet; vier Loth Butter iu ein Kajferol gethan, die 
Tauben darinne auf mäßigem Feuer gut anziehen laffen und dann 
heraus genommen; darauf ein halbes Pfund, oder auch mehr 
Bruſtſpeck, oder durchwachſeuer Schinken von einen jungen 
Schwein, welcher auf halben Fingerdicke und Daumenbreite vier: 
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eckige Stückchen gefchnitten und eine halbe Stunde in vollem Waſ⸗ 
fer gewällt worden ift, in diefer Butter zu fchöner Farbe gebraten 
und dann duch heraus genommen; in die Butter ein Eglöffelvoll 
Mehl geſtaͤubt und ganz langfam gelb gerofter, darnach Speck und 
Tauben wieder hinzu gethan und zuſammen umgeruͤhrt, dann 
Fleiſchbruͤhe nach und nach aufgefuͤllt, ſo daß es eine Soſe bildet, 
und unter beſtaͤndiger Bewegung aufgekocht, ein Strauß von Pe— 
terſilie, Zipollen, einem halben Lorbeerblatt und einem Gewürze 
nauͤgel zuſammen gebunden dazu gethan, zugedeckt und langſam 
kochen laſſen. Wenn die Tauben halb weich ſind, werden eine 
halbe bis drei Viertelskanne feine gruͤne Erbſen hinzu gefuͤgt und 
nöthig gefalzen, Eochen laffen und öfters aufgerührtz nachdem alles 

weich ift, abgefettet und die Sofe, im Falle fie zu dünne wäre, 
allein zur nöthigen Dickigkeit eingekocht, ein wenig Zuder zu den 
Erbſen gethan, die Tauben in eine mit Kruften eingefaßte Schuffel 
angerichtet und Speck und Erbſen daruͤber gefcbütter Die Tauben 
fünnen auch zwifchen Speekplatten gar gedämpft und dann die 
Erbfen mit Speck darüber gegeben werden. 

Tauben en compote. Pigeons en compote. | 
Bier oder fünf fehöne Tauben werden wie vorgehend gereini- 

get und die Beine eingeftecftz ein Viertelpfund Butter mit jungen 
Bruſtſpeck, welcher wie vorgehend gefchnitten und dann ausgewäfe 
ſert worden ft, in ein Kaſſerol gethan und ein Weilchen gefchmort, 
dann ein ſtarker Eßloͤffelvoll Mehl dazu gefügt und zufammen gelbe 
licht geröftet, darauf auch die Tauben hinzu gethan und darinne 
gut anziehen laſſen, hernach Fleifchhrühe oder Waller und nach 
Belieben ein Glas weißer Wein dazu gegoffen, das Mehl gut auf- 
gelöft und unter fteter Bewegung aufgekochtz ein Strauß Peter- 
filie mit einem halben Lorbeerblatt und einem Gewürznägel einge: 
bunden, grober weißer Pfeffer, nöthiges Salz und zwanzig gerun— 
dete und in Litronfaft umgefchwenfte Schampinionen hinzu gefügt, 
zugedeeft und langſam Eochen laſſen; wenn fie drei Viertel weich 
find, abgefettet und zwanzig Eleine Zwiebelchen von gleicher Größe, 
welche rein gefchält und dann in Butter ſchoͤn gelb gebraten wor- 
den find, dazu gethan und vollends weich gekocht; dann nochmals 
rein abgefettet und die Sofe, wenn fie noch zu duͤnue ſeyn folle, 
abgegoffen, eingekocht und wieder auf die Tauben gefchiittetz dann 
angerichtet und das Ragu oben darauf gegeben. 

Tauben mit Eleinen Möhren. Pigeons aux petits 
racines. 

Die Tauben werden wie vorgehend gereiniget und die Beine 
eingeſteckt; dann auf Speckplatten in ein Kaſſerol eingeſetzt, einige 
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Kalbsſchnitten, zwei Möhren, zwei Zwiebeln, zwei Peterfitien-Wurs 
zen, ein halbes Sorbeerblatt und ein Gemwürzimigel dazu gefügt, 
etwas Fleifchbrühe darunter gegojfen, wenig Salz darüber geftreut, 
mir Speeplatten überdeckt, ein rundes, mit Butter beftrichenes 
Papier oben darauf gelegt, zugedeckt, Kohtlunten und oben, eine 
Stunde gedämpft; beim Anrichten heraus genommen und auf einer 
Serviette abtropfen laſſen; ein Kranz von ganzem gedämpften 
Patti) um die Schüffel gefest, die Tauben darein angerichtet und 
in die Mitte Eleing Möhren, in Stäbchen» oder Dlivenform ge: 
fohnitten, gegeben, — 

Tauben mit Gemiſchgemuͤs. Pigeons A la Macedome. 

Die Tauben werden wie vorgehend gedämpft, der Lange nach 
durchichnitten, im Kranze angerichtet, und Gemifchtes Gemüs, mit 
Beſchamel gefertiget, in die Mitte gegeben, 

Tauben en Chipolata. Pigeons en Chipolata. 
Die Tauben werden wie vorgehend gedämpft; bei dem Anz 

richten heraus gezogen und auf eine Serviette zum Abtropfen ge: 
legt, dann auf die Schüffel gefegt und ein Schipolata = Ragu dar: 
über gegeben. 

Taͤubchen a la Gautier. Pigeons ale Gautier, ou 
a la euiller, 

Diefes muͤſſen fehr weiße und fette Taͤubchen von acht Tagen 
ſeyn. Sechs oder fieben dergleichen gleichgroße Taͤubchen werden 
rein gerupft und geſtoppelt, ausgenommen und ganz leicht abge— 
flammt, fo daß die Haut nicht ffraff wird, die Klauen bis auf eine 
kleine Krone weggefchnitten, die Fuͤßchen eingeftecft und gezaͤumt; 
hernach ein halbes Pfund feine Burter, Salz und der Saft von 
zwei Gitronen in ein Kafferol geihan, feicht zerjließen und dann 
die Tauben ganz leicht darinne anziehen laſſen, darauf in ein and» 
res Kafferol, welches mit Speckplatten ausgefüttert ift, gefeßt, die 
Butter und übrigens Dämpfbrühe darauf gegorfen, in Ermanglung 
lesterer aber etwas gefchabter Speck, Conſommee, nach Belieben 
ein halbes Glas guter weißer Wein, und ein rundes, mit Butter 
beftrichenes Papier oben darauf gelegt, und zugedeckt; eine gute 
Viertelftunde vor dem Anrichten ankochen und dann, wenig Kohlen 

ten und oben, fortvämpfen laffen. Beim Anrichten heraus ge- 
mmen und auf eine Serviette zum Abtropfen gelegt, dann auf 

die Schuͤſſel gefegt, eine griime Soſe, oder cine Sofe mit Krebs: 
butter darunter gegoffen und zwifchen jedes ein fchöner Krebs und, 
wenn man es hat, in die Mitte sine große Trüffel gelegt, 
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Zarte Taͤubchen mit Reichen - Ragu. Pigeons- Gautier 
a la Fi inanciere. 

Sechs zarte Taͤubchen werden wie vorgehend gar gemacht, in 
eine mit Kruften eingefaßte Schüffel am Rand umher gefest, und 
in die Mitte ein Reichen-Ragu, braun oder weiß, gegeben, 

Tauben mit grüner Peterfilie, bürgerlih. Pigeons au 
persil & la Bourgeoise. 

Die Tauben werden ſammt den Flügeln rein ausgerupft, aus 
genommen, abgefammıt, rein gewafchen, der gereinigte Magen, die 
Leber und das Herz micder in den Körper und die Füße in die 
Haut eingefteeft, dann mit Ealtem Waſſer zum Feuer gefegt und 
einige Minuten gewällt, nachher die Brühe durch ein Sieb abge: 
goffen, Ealtes Waſſer auf die Tauben gethan und diefe nochmals 
gepußt, Zarte gruͤne Peterfilie wird von den Stängeln gepflückt, 
gewafchen und in Eochendem, gefalzenen Waſſer fünf Minuten ge: 
wällt, hernach abgegoffen und in Ealtem Waſſer recht abgefrifcht, 
darauf etwas gröblich gehackt, zu den Tauben gethan, gefalzen, 
Waͤllbruͤhe darauf gegoffen, fo daß fie fich badet, zugedeeft und zus 
fanmen weich gekocht. Eine PViertelftunde vorher wird ein Eß— 
loͤffelboll Mehl in Butter recht langfam gelb geröftet, dann alt 
gerührt, langſam mit der Peterfilie aufgelöft, hernach mit dem 
Ganzen gut vermifche und zufammen vollends recht langſam kochen 
laffen. Die Brühe auf der Peterfilie muß gehörig verdickt ſeyn. 

Srikaffee von Tauben. Fricasse de pigeons. 
Die Tauben werden mit Schampinionen weiß eingemacht, fo 

wie diefes anfünglich ſchon befchrieben iſt; wenn fie weich find, 
wird die Soſe abgegoffen und zum nöthigen Grad eingekochtz 
unterdeffen werden die Tauben in hübfche Vierten gefchnitten und 
das Innere mit einer Serviette ausgewifcht, die Sofe dann mit 
Eierdottern legirt, durch ein Haartuch auf die Tauben gewunden 
und in das Bad heiß geſtellt. Vor dem Gebrauch ein wenig ge⸗ 
mällte und gehackte Peterſilie darunter gemiſcht und in ein Reis— 
kaſſerol oder eine Blaͤtter-⸗Paſtete angerichtet, —* 

Frikaſſee von Tauben ausgebacken. Pigeons au soleil, 
ou a laurore, ou, à la Villeroy. 

Die Tauben werden wie vorgehend weiß eingemacht, in Hälften 
oder Dierteln gefchnitten, die Sofe noch etwas dicker eingekocht 
und legirt und darüber gegoffen, oder jedes Stuͤckchen darein ger 
tunft und auf einen Deckel gelegt. Wenn die Sofe gallert, fo 
werden die Tauben gut damit umgeben, in ſchoͤnen Semmelbröfeln 
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uingewendet, darauf in zerfchlagene Eier getunkt, fo daß ja nicht 
die geringfte Stelle verfehen wird, und wieder in Gemmelbröfeln 
umgewendet und gut damit belegt, Bor dem Anrichten werden fie 
ans heißem Schmalz gebadfen und auf Löfchpapier heraus gelegt, 
dann angerichtet und oben darauf ein Strauß gebackne Peterfilie 
gegeben. M 

Gebeißte Tauben auögebadfen. Marinade de pigeons 
au soleil. 

Dier gedämpfte oder gebratne Tauben werden in Hälften oder 
Vierteln gefchnitten, eine halbe Stunde in eine gekochte Efjigbeige 
gelegt, dann abtropfen laffen, in einen Ausbackteig getunkt und aus 
heißem Schmalz gebacken, angerichtet und mit einem Strauß ge— 
backner Peterſilie geziert, 

Tauben geroͤſtet. Pigeons à la crapaudine. 

Die Tauben werden rein gemacht, die Fuͤße eingeſteckt, die 
Bruſt von der Spitze bis zum Hals durchſchnitten und uͤbrigens 
die Taube ganz gelaſſen. Die Bruͤſte werden dann nach außen 
gebogen, und die Tauben mit dem flachen Hackmeſſer platt ge— 
ſchlagen, darauf mit Salz und Pfeffer beſtreut, in zerlaſſene But— 
ter getunkt, und, mit der aͤußern Seite zuerſt, auf dem Roſt zu 
ſchoͤner Farbe gebraten, angerichtet und eine Armenmanns-Soſe 
darunter gegeben. — 

Tauben mit Semmel belegt und geroͤſtet. Pigeons 
a la Saint-Laurent, 

Die Tauben werden rein gemacht, die Füße eingeftecft, am 
ganzen Mücken hinunter durchfehnitten und übrigens ganz gelaffen ; 
darauf wie vorhergehend geplatter, mit Salz und Pfeffer beftreut, 
in zerlaffene Butter getunkt und ſchoͤn mit Semmelbroͤſeln belegt. 
Eine gute PViertelftunde vor dem Anrichten werden fie auf dem 

Roſt, die äußere Seite zuerft, auf mäßiger Kohlenglut zu fchöner 
‚Farbe gebraten, angerichtet und ein Fleifchfaft oder Armenmanns- — 

H Soſe darunter gegeben. * 4 
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Tauben in Papierwideln. Pigeons en papillotes. — 

Die Tauben werden gereiniget, die Füße weggeſchnitten und 
ie Vorderkeulchen eingeſteckt; dann der Länge nach getheilt, mit 
dem flachen Hackmeſſer geplattet und mit Salz und Pfeffer be 
ſtreut; uͤbrigens werden fe wie die Kalbsrippen diefer Art be: 
endiget; ein Fleiſchſaft wird darunter gegeben. 
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Zaubenbrüftchen geſchwungen mit Blut, Saute de 
pigeons au sang, 

Die Bruͤſtchen von fechs bis fieben ftarfen und fetten jungen 
Tauben werden wie die von jungen Hühnern zubereitet und ac: 
ſchwungen; nachher vie Butter bis auf einen Eleinen Theil abge» 
goffen, Spanifche Sofe, ein wenig weißer Pfeffer und fünf bis 
ſechs Eßloͤffelvoll durchgegoſſenes Taubenblut dazu gegeben und über 
dem Feuer legirt, aber ja nicht zum Kochen kommen gelaffen, auch 
nach Befinden mit einigen Tropfen Gitronfaft gefchärftz nachher, 
immer glafürte Semmel£euften dazwifchen, im Kranz angerichtet, 
die Soſe nochmals durch ein Haartuch gepreßt, erhist, gui aufge: 
zogen und in die Mitte gegoffen, 

Zaubenbrüfichen geſchwungen mit Trüffen. Saute de 
pigeons a Ja Perigueux aux truffes. 

Diefe werden wie die von jungen Hühnern bereitet, 

Tauben -Rippchen geſchwungen. Cötelettes de pigeons 
sautces, 

Die Brüfte von fechs oder fieben ſtarken Tauben werden herz 
aus gelöft, zum Schwingen vorbereitet, in jedes Bruͤſtchen „ein 
Beinen aus dem Flügel ſtatt Nippchen gefteekt, mit Galz, weißem 
Preffer, geftoßenem und durchgefiebten Lorbeerblatt und Thimian 
betreut, in ein mit Butter ausgeftrichenes Schwungfafferol ges 
reihet, zerlaffene Elare Butter daruͤber gegoffen, mit einem runden, 
mit Butter beftrichenem Papier zugedeckt: und bingeftellt, Bor 
dem Anrichten werden fie auf ziemlich ffarkes Feuer gefeßt, nach» 
dem fie von der einen Seite fieif find, umgewendet, und, wenn. 
fie durch und durch gar fmd, abgenommen, das Kajferof auf die 
Seite geneigt und die Brüftchen auf die hohe Seite gefchoben, da 
fie abtropfen; dann im Kranze, Immer eine glafürte Semmelkruſte 
nen, angerichtet und eine Spanifche Sofe in die Mitte 
gegeben. 

Taubenrippchen marſchalliſch. Cötelettes de pigeons 
a la Marechale. 

Die Taubenrippchen werden wie vorgehend zubereitet, gefchwun: | 
gen und dann wie die Hühnerbrüftchen diefer Art beendet. I 

Tauben gebraten. Pigeons A la broche, ou rotis. 
Fette Tauben werden gereinigt, mit Salz eingerieben, zum 

Braten gezaͤumt, erſt Weinland und dann Speckplatten dariiber 
gebunden, an ein Spießchen gefteeft und damit auf den DBrat- | 
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ſpieß beveſtiget, dann bei ſtarkem Feuer eine halbe bis drei Vier— 
telftunde gebraten. Darunter wird ein dunkler Fleifchfaft gegeben, 

Tauben gefüllt gebraten, bürgerlih. Pigeons fareis 
rotis a la Bourgeoise. 

Die Tauben werden ſammt den Flügeln rein gerupftz der Kopf 

weggefchnitten, der Kropf und die Luftröhre, ohne die Haut 

aufzufchneiden, behutſam heraus gelöft, die Haut zuruͤckgeſchoben 
und der Hals abgefihnitten, ausgenommen, ganz leicht abgeflammt, 
fo, daß die Haut nicht fraff wird und das Bruftbein gebrochen; 
dann in lauwarmes Warfer gelegt, mit dem Zeigefinger am Hals 
hineingegriffen und die Haut über die ganze Bruſt weggelöft; date 
auf mit Salz eingerieben, die Flügel eingebogen, die Beine einges 
ſteckt und wenn fie gut abgetropft find, vermittelft einer Spritze 
mit Tille, welche zwifchen Bruft und Haut gefegt wird, mit nach> 
fichender Fülle nicht zu voll gefüllt, Zu fechs Tauben werden 
ohngefaͤhr ſechs Loth Butter zu Schaum gerührt, darunter kommen 
fechs Loth feifchgeriebene weiße Semmelbröfeln, drei Eier, die fein 
gehackten Iaubenlebern, ohngefaͤhr ſechs Eplöffelvoll Mitch, wenig 

Pfeffer, Muscatnuß, ein wenig gehackte und ausgedrüdte Peters 
filie, nach Belieben auch ein wenig Schnittlauch, und nöthiges 
Salze Mach dem Füllen werden die Tauben in eine mit Butter 
beftrichene Bratpfanne gefekt, die Halshaut zugebunden oder ein 
wenig unterfchlagen, und im Ofen oder in der Röhre, unter mehr⸗ 
maligem Begiegen, etwa drei Viertelftunde, zu fihöner Farbe ges 
braten. Man muß fich in Acht nehmen, daß die Butter nicht 
braun wird, fonft bekommt der Braten eine rufige Farbe, und muß, 
fo oft wie es Eurz gehen will, immer einige Eßloͤffelvoll Waſſer 
darunter gießen, 

Salat von Tauben. Salade de pigeons. 
Tauben, welche unter Spedplatten weiß abgebraten und kalt 

geworden find, werden in Hälften oder Vierteln gefchnitten und 
den jungen Hühnern diefer Art gleich behandelt. Ebenfalls koͤn— 
nen fie mit Oehl-Soſe, fo wie die jungen Hühner gegeben werden. 

Don der Ente, Du canard. 

Sunge Enten (Entchen) gedämpft. Canetons poeles. 

Zwei weiße und fette junge Enten werden rein ausgerupft und 
geſtoppelt, leicht abgeflanımt, ohne daß die Haut fpröde wird, die 
Süße befonderg über die Kohlenflamme gehalten, bis daß die Haut 
auflauft und diefe dann abgezogen, die Spigen der Pfoten, und 

„u * 



u 

266 

die Flügel Über dem erſten Gelenke weggehadt, ausgenommen und 
rein ausgewafchen, die Füße zurückgelegt, auf die Keulchen nieders 
gedrückt und eingefteckt, oder mit Heftnadel und Bindfaden außen 
darauf beveſtiget; die Pirzel in die Leiber gefteet und die Haut 
darüber geheftet, und überhaupt zu fehon runder Form gezaͤumt. 
Sie werden dann mit Citronfaft uͤberrieben, mit weißem Sal; be> 
fireut, in ein Kafferol, mit Speckplatten belegt, gefeßt, mit Speck⸗ 
platten überdeckt und Dämpfbrühe darüber gegoffen, in Ermang— 
fung legteree aber zwei, Möhren, zwei Deterfilien Wurzeln in 
Stuͤcken, oder ein Sträufchen grüne DPeterfilie, zwei Zwiebeln mit 
drei Nelken beſteckt und ein halbes Lorbeerblatt dazu gefügt, Zoll 
hoch Fleifchbrühe oder Confommee nebft, wenn es beliebt, ein wenig 
weißen Wein darunter gegoffen, ein rundes, mit Butter beftriches 
nes Dapier darauf gelegt, gefchloffen und, Kohlen unten und gli» 
hende Aſche oben, ohngefähr drei Viertel» bis eine Stunde ges 
dampft. Erwachfene Enten werden ebenfo gedämpft, brauchen aber 
zu ihrem MWeichwerden verhäftnigmäßig mehr Zeit, 

Bürgerlich werden die Enten, nachdem fie 965 aͤumt find, mit 
Salz eingerieben,, in ein Kaſſerol gefegt, einige Möhren und Pe⸗ 
terſilien-Wurzeln in Stuͤcke geſchnitten, einige Zwiebeln mit drei 
Gewuͤrznaͤgeln beſteckt und ein — Lorbeerblatt dazu gefuͤgt, 
Querfinger hoch Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran gegoſſen, zugedeckt, 
Kohlen unten und gluͤhende Aſche oben, indem ſie einigemale ge— 
wendet werden, weich gedaͤmpft. 

Junge Enten mit Pommeranzen-Soſe. Canetons, Sauce 
a l’orange. 

Zwei fohöne, zarte Entchen, oder eine erwachfene weiße und 
fette Ente werden gedampftz bei dem Anrichten heraus gezogen 
und abtropfen gelaffen, entzäumt, in eine mit Kruften eingefaßte 
Schüffel angerichtet und eine diefe oder Elare Pommeranzen » Sofe 
darunter gegeben. In Ermangelung der Pommeranzen kann die 
Soſe aud) von Citronen gemacht werden, 

unge Enten mit Oliven - Sofe. Canetons, Sauce 
aux olives. 

unge Enten mit grüner Soſe. Canetons au vert-pre. 

Junge Enten mit Grünerbfenmus, Canetons a la 
puree verte. 

unge Enten mit Gurken; Canetons aux concombres; 

2c. x etc. etc. 
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i Die Enten merden ftets mie vorgehend gedämpft und ange 
richtet und die Sofe darunter gegeben. 
R 

Ente mit grünen Erbfen. Canard aux petits pois. 
I Eine fchöne, fette, erwachfene Ente wird gedämpft und grüne 
Erbſen mit Spe (m. f. grüne Erbfen) werden darüber anges 
richtet. 

Ente mit braunen Weißrüben. Canard en haricot, 
a ou aux  navets. 

i Ente mit weißen Weißrüben. Canard en haricot 
ı vierge. | 

Ente mit Teltower Ruͤbchen. Canard aux petits 
| navets de Teltow. 

FM mit Fleinen Möhren, Canard aux petites racines. 

Ente mit Eleinen Zwiebeln. Canard aux petits ognons. 

Ente mit Gemifh-Gemüs, Canard en Macedoine. 

Ente mit Maronenmus. Canard & la puree de 
marrons, 

Ente mit finfenmus. Canard à la puree de lentilles. 

Ente mit geünen Bohnen. Canard aux haricots verts. 

ꝛe. ꝛc. ete. etc. 

‚Die Enten werden ſtets gedämpft oder gebraten und die Ges 
muͤſe darunter angerichtet, 

Ente mit Welſchkohl. Canard aux choux de Savoie, 

Fine Ente wird wie vorgehend gedämpft. Welſchkohlkoͤpfe 
werden zugepust, nämlich die harten Blätter weggethan, nachher 
gewafchen, in Eochendes und gefalzenes Waſſer geworfen und acht 
Minuten ſtark gewälltz dann heraus in kaltes Waſſer gehoben und 
gut ausgefühlt, hernach ausgedrückt, in ein Kafferol, welches mie 
Speckplatten belegt ift, gereihet, eine Zwiebel mit zwei Gewuͤrz⸗ 
nägeln befteeft, ein Sträufchen Peterfilie und ein halbes Lorbcers 
blatt dazu gefügt, ein f£räftiger und fetter Dümpffag darauf ges 
goſſen, in Ermanglung Fleiſchbruͤhe genommen, mit Speckplatten 
überdeckt, Papier darauf gelegt und weich gedämpft. Dann wers 
den die Speckplatten sc, befeitigt, abgefettet, braune Sofe auf den 

2 
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Kohl gegoſſen, wenig Pfeffer und wach Befinden etwas Zucker | 
dazu gefügt und langſam durchdämpfen gelaffen ; bernach nochmals | 
rein abgefettet und dann, wenn es nöthig iſt, unter fanfter Ber | 

mwegung fehnelfee zum gehörigen Grad eingekocht, Die Ente wird | 
dann angerichtet, von dem Kohl ein Kranz darum gefegt und die | 
Sofe darüber gegoffen. Daruͤber kann man noch Eleine glaflırte | 
Möhren geben, Auch kann Bruſtſpeck, welcher erſt ſtark gewaͤllt 
worden iſt, mit dem Kohl gedämpft, in Stuͤckchen geſchnitten und 
nebft Bratwürften darım gelegt werden, 

Ente mit Weißfraul. Canard aux choux blanes ou 
choux cabus, | 

Das Weißkraut wird ganz oder in Vierteln gefchnitten ebenfo 
wie der Welfchkohl zubereitet, und Eommt auf jeden Fall etwas 
Zuder hinzu; es wird auch ebenfo angerichtet. 

Burgerlih wird die Ente, wenn fie weich ift, in ein andres 
Gefäß gethan und zugedeckt warm erhalten. Der Gas wird vers 
duͤnnt, durchgegoffen, ein wenig fchön braune Einbrenne damit aufs 
gelöft, aufgefocht und durch ein feines Sieb auf das Weißkraut 
gegoffen und vollends gut gekocht, Auch wird öfters ein wenig 
Karbe mit der Sofe verkocht und dann durchgegoffen, oder fein ges 
wiegt zu dem Weißkraut gethan. 

Ente mit Krauskohl und Maronen. Canard aux 
choux frise et aux marrons, 

Iſt ein beliebtes teutfches Gericht. Die Ente wird gedämpft 
oder gebraten, ganz oder zerfchnitten mit dem Kohl (m. ſ. Kraus: 
kohl) zierlich angerich:et und mir glafürten Maronen, oder auch 
ftatt deren mit Eleinen Erdaͤpfelchen als Maronen bereitet, bes 
kraͤnzt. | 

Ente mit Mandel: Merrettig bürgerlih. Canard au 
raifort a !’Allemande, 

Die Ente wird zum Dämpfen gezäumt, dann bürgerlich lang: 
fam Eurz gedämpft, daß fie um und um ein wenig gelb wird, oder 
fchön gelb gebraten und auf Mandelmerrettig angerichtet. Die 
Ente kann auch fehon zerfchnitten, im Kranz angerichtet und der 
Merrettig in die Mitte gegeben werden, \ 

Eingefchniftene Ente. Canard en aiguillettes. 
Eine Ente wird zum Dämpfen gezaumt und nur drei Viertel | 

gar gedämpft, oder ebenfo am Spieß gar gemacht; ein ERlöffelvoll | 
fein geſchnittene Schalotten nebſt zwei Ragulöffelvoll blonder Kalbs⸗ 
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bruͤhe, etwas Glafur, weißen Pfeffer, Muscatnuß und Salz wer> 
den einige Male aufgekocht, nachher zurüf genommen und der 
1 Saft von zwei Citronen darein gedruͤckt; die Ente auf die Schuͤſ— 
ſel gefegt, auf jeder Seite der Bruft vier Einfchnitte gemacht und 
| die Sofe darein gegoſſen. 
1 Ebenauch kann eine Elare Pommeranzenfofe angewendet werden, 

Ente gebraten. Canard roti. 

Die Ente wird zum Braten gezaumt, mit Salz eingerichen, 
an den Spieß gelegt und drei Viertele bis eine Stunde, während 
dem fie mit zerlaffener Butter beträufelt wird, zu ſchoͤner Farbe 

gebraten. Ein wenig brauner Fleifchfaft wird darunter gegoſſen. 
| Auf bürgerliche Weife werden erwachfene Enten über hölzerne, 
Daumendieke Riegeln in die Bratpfanne gelegt, und in der Roͤhre 
ein und eine halbe bis zwei Stunden, währender Zeit nur immer 
wenig Feuchtigkeit darunter erhaltend, unter öfterm Begiegen ganz 

‚langfam gebraten und im Mothfall mit Papier geſchuͤtzt. Die 
) Bratenbrühe wird gezogen, durchgegoffen, abgefettet und darunter 
\ gegeben. 

Entenbrüfte mit Pommeranzenfofe. Filets de canards 
a l’orange. 

Die ganzen Brüfte von drei oder vier zarten, fetten Enten 
werden abgehoben, in eine tiefe Schiffel gethan und mit Salz, 

weißem Pfeffer, Zwiebelſcheiben, Peterſilaͤſſchen und feinem Oehl 
umgeſchwenkt und einige Stunden gebeitzt; drei Viertelſtunde vor 
dem Anrichten werden fie an ein Spießchen gefteckt, auf den Brat— 
fpieß gebunden und ſchnell gebraten, fo daß fie noch in vollen 
Safte find; nachher die Bruͤſte ſammt der Haut von den Knochen - 
gelöft, nett zugefchnitten, Ih Halbglaſur umgewendet und erwärmt, 
aber ja nicht kochen gelaſſen; dann ſchoͤn kronfoͤrmig angerichtet 

und eine Eare Pommeranzenfofe darein gegeben. 
Auch kann die Halbglaſur mit Pommefinenfaft aufgelöft und 

‚ fatt der Pommeranzenfofe gebraucht werden. - 

Geſchwungene Entenbruͤſtchen mit Burgunderwein. Sauté 
| de filets de canetons a la Bourguignotte. 

| Die Brüftchen von ſechs zarten und fetten Entchen werden 
geſchwungen Cm. ſ. geſchwungene Hühnerbrüftchen); nachher die 
Butter mehrftens abgegoffen, mit Burgunderwein eingekochte Spa— 
niſche Soſe, ein wenig weißer Pfeffer und ein wenig Citrouſaft 
daran gegeben und umgeſchwenkt und gut legirt; dann im Kranz, 
immer eine glaſuͤrte Semmelkruſte dazwifchen gelegt, angerichtet und 
die übrige Soſe darein gegeben. 

* 
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Ensenbrüfthen gefhwungen mit Gemiſchgemuͤs. Saute 
de canetons à Ja Macedoine. 

‚Die Entenbrüftichen werden wie vorgehend gefhwungen, bie 
Butter abgegoffen, KHalbglafur darauf gegeben und damit umges 
ſchwenkt und glafürtz nachher Eranzformig angerichtet und ein 
Gemifhgemüs darein gegeben. 

Ebenauch koͤnnen Spargelfpigen, -Eleine, nett zugefchnittene Moͤh—⸗ 
ten, weiße Nüben, grüne Erbfen mit Speck und mehr. dergleichen 
darein gegeben werden. 

Entenkeulden mit weiß bereiteten Weißruͤben. Cuisses | 
de canetons en haricot vierge: 

Acht, zehn bis zwölf Entenkeulchen, mit der vollen Haut abge: | 
löft, werden entbeint, die Pfoten gejtugt, fo daß fie noch eine! 
Heine Krone bilden, die Beine gleich unter dem Kuie abgehauen ! 
und fo wieder in die Keufchen gefteeft und auf eine Gerviette ge— 
legt; Salz und weißer Pfeffer darüber geftreutz ein wenig Gars | 
fülle darauf gethan und mit Zwirnsfaden ballforımig (rund) zufame } 
men gezogen; nachher zwifchen Specplatten gar gedampftz. dann? 
heraus genommen, zwifchen zwei Dedeln gepreßt und erfalten ges # 
laſſen; zulegt die Fäden heraus gezogen, nett zugeflugt und in | 
Halbglafur erwärmt, im Kranz, anggrichtet und nett zugefihnittene, | 

mit Befchamel gefofte Nüben darein gegeben. 
Ebenſowohl koͤnnen die Entenkeufchen mit Gemifchgemüs, Eleie | 

nen Möhren, Spargelfpisen, Gruͤnerbſen mit Speck, Endivien, 
Cardenmus, Weißbohnenmus, Dliven, Paradiesäpfelfofe und ders | 
gleichen meht gegeben werden. | 

Don der Gans. De Yoie. 

Gedaͤmpfte Gans mit Gemuͤſen bekraͤnzt. Oie bräisde 
- a la Flamande: 

Cine fette Gans wird rein gerupft, geftoppelt, abgeflammt, | 

ausgenommen, der Hals an den Frügelf, die Flügeln über dem | 
erften Gelenke, nachden das Fleifch umſchnitten und an den Leib 

hinan gefchoben worden iſt, einige Zoll vom Leib ab, und die Füße | 

am Knie weggefchnittenz rein gewafchen, mit Salz eingerieben, die | 

Keulen unter die Bruft nieder gedrückt und gezaͤumt; in ein mit 

Speeplatten gefüttertes Kaſſerol gefest, Kalbsſchuitten und einige, 

Schnitten Schinken darum gelegt, vier Möhren, vier Wurzeln, ) 

einige Zwiebeln mit drei Gewuͤrznaͤgeln befteckt und ein Lorbeer⸗ 

blatt dazu gefügt, zwei Fingerhoch Fteifchbrühe darunter gegoſſen, 
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Speckplatten darüber gedeckt, Papier oben darauf gelegt, gefchlofs 
fen, und, Kohlen unten und oben, ohngefähr zwei Stunden, name 
lich bis fie weich ift, gedämpft. Bei dem Anrichten wird die 
Gans herausgehoben, entzaͤumt, auf die Schüffel gefeßt, mit ge— 

daͤmpftem Welfchkohl, glafürten Zwiebeln, glafürten kleinen Möhe 
ren oder weißen Nüben befränzt, und der Satz, nachdem er durch 
ein feines Sieb gegoffen, rein abgefettet und zu einem ſtarken Saft 
eingekocht worden iſt, daneben gegeben. 

Geſpickt und gedämpfte Gans. Oie & la daube. 

Die Gans wird wie vorgehend gezäumt oder auch die Füße 
daran gelaffen und eingeftecftz dann wie der Truthahn der Art ge= 
ſpickt und auch fo beender und angerichtet; nach Befinden glafürt, 

k , 

Gans à la Providence. Oie A la Providence. 

Wird ganz wie der Truthahn diefer Art bereitet, 

Gans à la Chipolata. Oie à la Chipolata, 
Eine weiße, fette Gans wird gereiniget, die Beine eingefteckt 

und gezäumt, mit Specplatten überdeckt und darauf gebunden, in 
eine Daͤmpf-Wanne auf Epedplatten gefest, Kalbsfchnitten, einige 
Schinkenſchnitten, die Abfälle von der Gans, ein Strauß von Pes 
terfilie, ein wenig Baſilikum, ein wenig Ihimian und zwei Lore 
beerblättern, einige Möhren, einige Zwiebeln mit drei Gewürze 
naͤgeln befteeft, Salz und nach Belieben eine Zehe Knoblauch dazu 
gefügt, eine Viertelsflaſche Madeira oder eine Halbeflafhe andern 
guten weißen Wein und Fleifchbrühe darauf gegoffen, daß es dar- 
über gehet, angekocht, ein mit Butter beftrichenes Papier darüber 
gelegt, zugedeckt, und, Kohlen unten und oben, ein und eine halbe 
bis zwei Stunden dämpfen gelaffen. Bei dem Anrichten herauge 
gezogen, entzaͤumt, abtropfen gelaffen, auf die Schüffel gefegt und 
ein Schipolata-Ragu darüber gegeben. 

Gans mit Mandel-Merrettig bürgerlih. Oie au raifort 
a l’Allemande. 

Die Gans wird ſchoͤn gedämpft oder auch ſchoͤn gelb gebraten, 
ein wenig Bratenfaft darunter und Mandel-Merrettig daneben 
gegeben. F 

Gans mit Maccaronis. Oie A la Milanaise, 

Eine junge zarte Gans wird. vorbereitet, am Rüden hinunter 
aufgefihnitten und alle Knochen heraus gelöftz dann auf der Tafel 
ausgebreitet, mit Salz und wenig weißem Pfeffer betreut und 
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mit, mit Parniefankäfe zubereiteten und Falt gewordenen Macea— 
ronis gefülltz hernach zuſammen gebogen, mit Bindfaden zuges 
nähet und in die narürliche Form gepreßtz zwei mit Butter bee 
firichene Bögen Papier darüber gelegt umd darauf gebunden, und 
zulegt eine bis eine und eine halbe Stunde im heißen Ofen oder 
in der Rohre zu fchöner Farbe gebraten; dann etwas warın ge— 
machte Maccaronis auf die Schüffel gethan und die Gang dar 
auf geſetzt. 

unge Gans gebraten. Oison a la broche. 

Eine junge Gans, ſechs bis acht Wochen alt, voll Fleiſch, zart 
und fett, wird, nachdem fie wohlgereinige iſt, mit Galz einge: 
trieben, und zum Braten gezaͤumt; der Bratſpieß durch den Leib 
gefteeft, die Beine darauf gebunden und überdies noch ein Spieß— 
chen über den Ruͤcken gelegt und an beiden Enden beveftigetz danın 
ohngefähr drei Viertelſtunde bei ſtarkem Feuer gebraten. Die 
Gans darf ja nicht austrodnen, und es muß beim Auffcehnitt der 
Saft heraus laufen. Nach Belieben kann die Gans inwendig mit 
gepulvertem Majoran ausgerieben, oder ein Sträußchen davon 
darein gefteeft werden. 

Sans (erwachfene) gebraten. Oie a la broche. 

Ob die erwachfene Gans jung fen, iſt daran zu erkennen: daß 
die Lufwröhre, wenn man fie von außen mit zwei Finger zuſam— 
men drückt, Eracht und bricht, und nicht elaſtiſch wieder zurück 
gehetz zweitens auch daran: wenn der Oberjchnabel leicht Bricht z 
drittens Äft die Haut tiefer genarbt umd von zarterem Anſehen. 
Bis um Martini find die erwachjenen Gänfe zartz fpäter aber 
find fie, um am Spieß gebraten zu werden, nicht mehr geeignet. 
Die Gans zum Braten muß immer zart und fett gewählt werden, 
und muß fünf, fechs oder acht Tage voraus gefchlachtet ſeyn; 
übrigens bleibt hier diefelde Vorbereitung wie bei der jungen Gans, 
nur dag diefe eine, bis ein und eine halbe, ja Feloft zwei Stunden 
bei langfamen Feuer gebraten werden muß, 

Biürgerlich wird die Gans über hölzerne Riegel in eine Brat- 
pfanne gelegt, mit zwei Bögen Papier, welche erſt mit Butter 
oder Fett beftrichen werden find, überdeckt, ein wenig Waſſer dars 
unter gegoffen und im Ofen oder im der Roͤhre zu fchöner Farbe 
gebraten. Das Fett wird wahrenddem einige Male abgefchöpft, 
und, wenn die Feuchtigkeit fich verliert, Immer wieder ein wenig 
Waſſer nachgegoffen. Defters werden Borsdorfer Acpfel, wovon 
Bluͤthe und Stiel gefchnitten und welche mit dem Meer um und 
um geftochen worden find, darein gefüllt und die Gans fo gebra> 
ten. Auch wird Häufig ein Straͤußchen Beifuß, erſt gut gebrüht, 
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darein gefterft, oder nebenher in die Bratpfanne gelegt. In der 
Pfanne gebraten find die Gänfe auch fpäter noch mürbe zu machen: 
man laßt fie namlich bei wenig Hise fo lange langfanı braten, bis 
daß fie weich find, und begießt fie unterdeffen öfters mit dem kla— 
ven Fett. Gedämpfte Obſtfruͤchte oder Krautfalat werden gewöhn- 
lich zum Gänfebraten gereicht, Auch wird fo eine gebratne Gans 
mit Sauerkraut gegeben, f . 

Gans, gebraten, englifh. Oie a l’Anglaise. 
Eine Gans wird wie vorgehend vorbereitetz zwei große Zwie— 

bein werden wuͤrflicht gefchnitten und in Butter weiß abgefchwißt, 
die Leber fein gehackt und nebft einem Theeloͤffelvoll feingehackter 
Salbei, Pfeffer und Salz darunter gerührt und diefes in die Gans 
gefüllt; dann zugenähet, zum Braten gezaͤumt und wie vorgehend 
gebraten, Ein brauner Fleifchfaft wird darunter gegeben, 

Gans mit ———— gefuͤllt, gebraten. Oie farcie de 
Marrons. 

Eine Gans wird wie vorgehend vorbereitet; die Leber fein ge— 
hackt; funfzig Maronen geſchaͤltz eine große Zwiebel wuͤrflicht ge— 
ſchnitten und in geſchabtem Speck weiß geſchwitzt; dann auch die 
Maronen, Salz, Pfeffer und feines Gewuͤrz hinzugefuͤgt und ſo 
lange geſchwitzt, bis daß die Maronen ſich leicht zwiſchen den Fin— 
gern zerdruͤcken laſſen; zuletzt auch die Leber dazu gethan und mit 
gar geruͤhrt; endlich in die Gans gefuͤllt, zugenaͤhet und wie vor— 
gehend gebraten und angerichtet. 

Gaͤnſeklein mit Blut buͤrgerlich. Abaties d'oie au 
sang A la Bourgeoise, 

Kopf, Hals, Flügel, Füße und Magen werden, nachdem fie 
gebruͤht und rein geputzt ſind, in Stuͤcke gehackt und geſchnitten, 
vier Loth Butter heiß gemacht, das Fleiſch darinne geſchmort und 
gut anziehen laſſen, nachher ein Eßloͤffelvoll Mehl darauf geſtreut, 
umgeſchwenkt und noch einige Minuten zuſammen geſchmort, dann 
mit etwas Weineſſig und uͤbrigens kaltem Waſſer aufgeloͤſt und mit 
heißem Waſſer aufgefuͤllt, daß es daruͤber gehet, Salz, Pfeffer, 
eine Zwiebel mit zwei Nelken beſteckt, ein Straͤußchen Peterſilie 
und laͤnglicht fein geſchnittene Citronſchale dazu gefuͤgt, zugedeckt 
und langſam weich gekocht; hernach Straͤußchen und Zwiebel her— 
aus genommen, abgefchaumt und abgefettet und die Sofe, wenn 
fie noch zu dünne feyn follte, abgegofjen und dielicht eingekocht 5 
das Blut von der Gans durch ein Sieb gegoffen, erft mit einigen 

Loͤffeln Sofe vermifcht, hernach zu dem Eochendheißen Gänfeklein 
gefügt, darunter gemifcht und auf dem Feuer legirt, ar es kochen 

1. Theil, 1 
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zu laffenz nach Belieben kann man auch ein wenig Zuder oder 
Sirop hinzu thun. 

Gaͤnſeklein mit Nudeln bürgerlih. Abaties d’oie aux 
nouilles a la Bourgeoise. 

Das Günfeklein wird wie vorgehend gepugt und in Stuͤcke | 
gehadt, dann wie das alte Huhn mit Nudeln gekocht und zu= 
bereitet, 

Fette Gansleber a la Saint-Cloud. Foie gras a la 
Saint-Cloud. 

Die Gänfelebern find je frifcher je vorzuͤglicher; durch langes 
Liegen verlieren fie ihren feinen und guten Geſchmack, laffen bei 
dem Daͤmpfen ihr Fett zu fehr fahren und fchrumpfen dadurd 
zufammen. 

Die größefte weiße Gansleber muß hiezu genommen werden; 
im Nothfall müßte man drei Eleinere weiße nehmen, Die Galle 
und ein wenig von der angrenzenden Leber wird rein weggefchnits | 
ten; die Leber feloft ein wenig gewäffert und gewafchen, dann mit 
diefen Nägeln von Truͤffeln, fingerbreit auseinander, beſteckt, fo 
dag nur die Köpfe heraus ſehen; hernach in ein Kafferol auf 
Speckplatten gefeßt, eine Dämpfbrühe mit Wein darauf gegoffen, 
in Ermanglung lesterer aber ein Glas Madeira: oder Scham— 
pagner- Wein, ebenfoviel Conſommee, Salz, eine Möhre, eine 
Zwiebel mit einem Gewürznägel beſteckt, ein Sträußchen Peterfilie, 
ein halbes Lorbeerblatt und nach Belieben eine halbe Zeche Knob— 
lauch dazu gefügt, mit Specfplatten und dann mit Papier zuger 
deeft, angefocht, und die Kleinen fünf und zwanzig bis dreißig Mir 
nuten, eine große Leber aber etwa drei Viertelftunde mit glühender 
Aſche unten und oben, auf das langfamfte gedämpft. Bei dem 
Anrichten wird die Leber auf eine Serviette heraus gezogen, damit 
daß alles Fett abzieht, und dann in eine mit Kruften eingefaßte 

Schuͤſſel über ein Ragu von nagelförmig gefchnittenen Truͤffeln 
angerichtet, 

Eichrer geht man, nachdem die Leber mit einer Daͤmpfbruͤhe 
und einem Glas Madeira- oder Schampagner- Wein begoſſen ift, 4 
wenn man das Kafferol in ein andres in das heiße Bad fest, veft 
zudeckt, diefes kaum bemerkbar Eochen, und die Leber fo ein und 
eine halbe bis zwei Stunden dämpfen läßt. 

Fette Gansleber perigordinifh. Foie gras a la Pe- 
rigueux. 

Die Gansleber wird wie vorgehend bereitet und in eine mit 
Kruften eingefaßte Schüffel, über eine perigordinifche Trüffel -Sofe 
(m. ſ. A. v. d. ofen) angerichtet, 
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Bette Gansleber nach Matrofen- Art. Foie gras en 
Matelote. 

Fette Gansleber mit Neichen- Ragu. Foie gras a la 
Financiere. | 

Die Gansleber wird wie vorgehend vorbereitet und über ein 
Matrofen- oder Reichen-Ragu in eine mit Kruften eingefaßte 
Schuͤſſel, in eine Terrine oder in eine nette Paftetenkrufte an— 
gerichtet. 

Gansleber gefhwungen. Saute de foie gras. 

Die Leber wird in halbfingerdicke Scheiben gefchnitten und zu— 
gerundet, in ein Schwungkaſſerol mit Butter ausgeftrichen gereihet, 
mit Sa und weißem Pfeffer betreut und mit einem runden, mit 
Butter beftrihenen Papier zugedeckt, Kinige Minuten vor dem 
Anrichten wird das Kafjerol auf ganz wenig Feuer gefeßt und die 
Leber auf beiden Seiten gar gemacht; nachher das Fett abgegoffen, 
die nöthige eingefochte, mit etwas Glafur verftarkte Spanifche Sofe 
dazu geihan, mit Gittonfaft gehoben und fanft durcheinander ge— 
ſchwenkt, ohne die Leber zu zerreißen, dann in eine mit Kruften 
eingefaßte Schuͤſſel zierlich angerichtet, die Sofe durch ein Haar: 
tuch gewunden, wieder recht heiß gemacht und darüber gegeben. 

Eskalope von Gansleber mit Trüffeln. Escalope de 
. foie gras. 

Die Ganslebern werden in ohngefaͤhr Thalergroße und fihön 
runde Eskalope gefchnitten, in ein mit Butter beftrichenes Schwung: 
kaſſerol gereihet, Trüffel in Scheiben gefchnitten darüber gelegt, mit 
Salz und weißem Pfeffer beftreut, mit Butter übergoffen und mit 
Butter beftrichenem Papier bedeckt. Mor dem Anrichten wird die 
Leber wie vorgehend auf beiden Seiten langſam gar gemacht, das 
Fett abgegoffen, Spanifche braune Sofe, welche mit einem Glas 
Madeira Wein und einem Stückchen Glafur eingekocht worden 
ift, dazu gefügt, umgefchwenft und in eine mit Kruften eingefaßte 
Schuͤſſel angerichtet, 

Gansleber in Papierfäftchen. Foie gras en caisses. 

Kleine runde Papierkäftchen werden mit feinem Oehl ausges 
frihen und einige Minuten im Ofen getrocknet, bis daß fie feif 
find; feingefchnittene Peterfilie, desgleihen Schampinionen,; wenn 
man es hat, auch Trüffeln, und nach Belieben Schalotten oder 
Zwiebeln werden mit Butter gefchwist, Salz, Pfeffer und Mus- 
catnuß hinzugefügt, und dann die Gansleber, welche in Eleinfinger- 
diefe Scheiben gefchnitten ift, darinne von beiden Geiten gar ge- 

18 * 

4 
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macht; hernach wird halbfingerdicke Leberfuͤlle in die Käftchen ger 
than, eine Scheibe Gansleber mit Kräutern darauf gelegt, und | 
wieder Halbfingerdick Leberfuͤlle daruͤber gedeckt. Vor dem Aurich⸗ 
ten werden die Kaͤſtchen im Ofen oder in der Roͤhre gar gemacht, 
wenn ſich Fett darauf befindet, geneigt und abgegoſſen, und ein 
wenig Eräftige, mit Gitronfaft gefchärfte, nicht fehr dicke braune 
Sofe darein gegeben. 

Spießchen von Gansleber. Hlatelets de foie gras. 

Werden wie die von Kälbermilchen oder von Bi 
bereitet, 

Gansleberkaͤſe fpanifch. Pots d’espagne de foie gras. 

Einige mittlere Ganslebern werden gar gedämpft oder in Schei— 
ben gefchnitten umd leicht gar gefchwungenz; dann ganz fein ges 
ftoßen, eingefochte Spanifche oder auch weiße Soſe, Salz und | 
weißer Pfeffer dazu gethan und warm gerührt, es muß ein flüßiges 
Mus feynz wenn es nur noch lauwarm iſt, werden fechs bis acht 
Fierdottern dazu gefügt und die Majje durch ein Haartuch geftri- 
chen. Am ficherfien geht man dann, ein wenig davon in einen | 
Heinen ausgeftrichenen Formchen im Dunft gar zu machen, um zu 
fehen, ob e8 die nöthige zarte Bindung habe, wo nicht, fo kann 
man einige Eierdottern, im entgegengefesten Fall aber noch etwas 
Sofe nachthun. Es werden dann Becherförmchen mit Elarer 
Burter gut ausgeftrichen, mit der Maſſe gefüllt, in heißes Waſſer, 
fo daß fie nur zur Hälfte darinne ftehen, gefeßt, angekocht, aut zu= 
gedeeft, und glühende Afche unten und oben, fo daß das Waffer 
nur immer nahe am Kochen bleibt, aber nicht Eocht, ganz laugſam 
fteif gemacht; fie dürfen ja nicht Bis zum Steigen fommen, denn 
dadurch würden fie fich zerfegen und fchlecht werden; bei dem Anz 
richten werden fie auf die Schüffel geftürzt und eine Halbglafur 
mit Citronfaft gefchärft darüber gegoffen. Auf jedes Becherchen 

kann als Zierde eine Scheibe Trüffel gelegt werden. 

Gansleberkaͤſe in Aspik. Pot d’espagne de foie gras 
en aspic. 

Die vorgehende Mafje wird etwas vefter gehalten und im 
Ganzen in einem Eleinen Kafferol gar gemacht und darinne erfals 
ten gelaffenz dann in heißes Waſſer getaucht und geſtuͤrzt, und 
hernach in einen glatten Model in klare Sulze geſetzt. Auch iſt 
ein glatter Model mit Tille, um die Maſſe darinne ſteif zu machen, 
recht gut dazuz nach dem Stuͤrzen wird ſo ein Kuchen glaſuͤrt und 
blos mit klarer Sulze geziert. 
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Gansleberkuchen fpanifh. Gateau de foie gras 
a V’Espagnole. 

Fin Pfund Gansleber, welche hierzu geringer feyn kann, wird 
in grobe Stücke gefchnitten und mit einem Stückchen Butter nebft 
fein gehackter Peterfilie, Schampinionen, Truͤffelabſchnitzeln, Lor— 
beerblatt, Ihimian, Bafılicum, nach Belieben auch Schalotten, 
Salz, Pfeffer, Muscatnuß und zwei Gewürznägeln gefchwigtz; oder _ 
auch die Leber roh gelaffen und blos die Kräuter gefchwigt und 
zufammen fein geftoßen; dann ohngefähr ein halbes bis drei Vier: 
telpfund abgebrannter Semmelteig, fpäter cbenfoviel gefochtes und 
fein geftoßenes Kalbseuter, und zuletzt fünf bis fechs Eierdotter 
darunter geftoßenz auch koͤnnen ein oder zwei Anrichtlöffelsoll einge: 
Eochte braune Soſe dazu gefügt werden; diefe Maſſe wird dann 
durch ein Fuͤllſieb geftrichen und muß, wie vorgehend, eine feine 
Bindung haben. Ein glatter Model wird mit dünnen Spedplat- 
ten ausgelegt, oder gut mit Butter ausgefirichen, die Maffe dicht 
darein gefüllt und zuleßt noch auf einer dicken Serviette aufge: 
fioßen, daß es fich vet zufammen fest und Eeine Lücken bleiben, 
und oben darauf ein rundes mit Butter beftrichenes Papier ge— 
deckt; zwei Stunden vor dem Anrichten wird diefer Kuchen ins 
Bad gefest, fo daß der Model drei Viertheile darinne ftchet, und 
wie vorgehend gar gemachtz beſonders muß viel glühende Afche 
oben darauf erhalten werden; beim Anrichten wird der Kuchen 
auf die Schüffel geftürzt und eine, Halbglafur mit Citronfaft ge— 
fehärft darüber gegeben. Denn man einen glatten Model mit 
Tille hat, und den Kuchen darinne gar macht, fo kann man ihn 
glafüren und in die Höhlung eine Trüffel» Sofe geben. 

Gansleberfuhen in Sulze. Pain de foies gras 
a la gelee. 

Zu der vorgehenden Maffe wird ſtatt Kalbseuter ebenfoviel recht 
guter, gefchabter und geftoßener Speck Yenommenz dann werden 
Schampinionen, Trüffeln, gar gekochtes Kaldsenter und Poökelzunge 
recht ſchoͤn würflicht gefchnitten, alles zu gleichen Iheilen dazır. ges 
fügt und gemengtz auch kann man über dieſes noch eine gleiche 
Portion würflicht gefchnittener Piftazien dazu nehmen; diefe Maffe 
wird wie vorgehend gefüllt und gar gemacht, im Model erfalten 
gelajten, dann in heißes Waffer getaucht, auf die Schuffel geftürzt, 
die Speckplatten abgenommen, glaſuͤrt und mit Fleifchfulze geziert. - 
Auch kann diefer Kuchen in £lare Sulze gefest werden. 

Ebenſo wird ein Kuchen von Zahm- und Witdgeflügel, des— 
gleichen auch von Hafen und Kaninchen bereitet ‚ hut wird etwas 
mehr Speck zur Fülle genommen, oder durch einige Löffelvoll kurz 
eingekochte Spanifche = oder Kraftfofe erſetzt. 

* 
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Don dem Wildgeflüge Du gibier. 

Bon dem Faſan. Du faisan. 
Um zu fehen, ob der Fafan jung fey, muß man feine Flügel- 

federn und die Sporne betrachten; find die erſten Flügelfedern 
fpigig, nicht abgeftreift, und die Sporne rund, nicht fang und 

ſpitzig, fo iſt diefes ein Zeichen feiner Jugend; auch kann man 
diefe noch daran erkennen: wenn namlich das Fleifch vom erften 
Flügelgelenfe am Körper unter dem Fingerdruck. fich leicht zer— 
malmt Alt find fie nur zum Dümpfen zu gebrauchen. Den Fa- 
fan in feinem vollen Hoch = und Wohlgeſchmack zu genießen, muß 
er an einem luftigen und trocknen Ort fo lange aufbewahrt wer: 
den, bis daß er anfängt in der Dünnung ein bläulichgrünliches 
Anfehen zu erhalten. 

Gedämpfter Faſan. Faisan poele, ou braise. 
Ein ftarker, fetter junger Fafan wird rein ausgerupft, geftops 

pelt, reinlich ausgenommen, fo daß man ihn ja nicht wafchen darf, 
abgeflammt und zum Daͤmpfen gezaͤumt; darauf mit Salz beftreut, 
auf Speckplatten in ein Kafferol gefest, mit Speckplatten überdeckt 
und einige Schnitten Schinken, eine Moͤhre, eine Zwiebel, eine Peterfils 
wurzel und ein halbes Lorbeerblatt dazu gefügtz eine Stunde vor 
dem Anrichten mit einer Eochenden Dämpfbrühe und einem Glas 
Dein übergoffen, mit Papier zugedeckt und, Kohlen unten und 
oben, langfam weich gedämpft. Bei dem Anrichten wird er her— 
aus gezogen, entzäumt, von ſchoͤnem weißen Anfehen in eine mit 
Kruften eingefaßte Schüffel gefegt und eine klare Wild-Ejjenz 
darüber gegeben. 

Geſpickt und gedaͤmpfter Faſan. Faisan a l’etouffade, 
Ein alter Fafan wird gewohnlich auf diefe Weife bereitet. Nach 

vorausgegangener Reinigung, werden die Vorderkeulen mit den 
Füßen eingefteckt und der Fafan gezaͤumt; Bruft und Keulen mit 
halben Fingerdiefen Speed, welcher mit gewiürztem Salz einbals 
famirt ift, durchzogen; dann zwifchen Speckplatten eingefeßt, mit 
einer Dämpfbrühe, welche mit halb Wein und halb Fleiſchbruͤhe 
genaͤßt ift, übergoffen und fo lang gedämpft, bis daß er weich iſt; 
er wird wie der vorgehende angerichtet. 

Safan mit Linfenmus. Faisan a la puree de lentilles. 
Der Fafan wird gedämpft; der Satz ab und durchgegoffen, | 

abgefettet und mit dem Linſenmus eingekfochtz dann im eine mit 
Kruften befeste Schüffel angerichtet und der Fafan darauf gefekt. 
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Safanen a la Godard. Faisans a la Godard. 
\ 

| Zwei fehöne Fafanen werden wie das Truthuhn à la Godard 
| bereitet und angerichtet, 

Faſan mit Welſchkohl. Faisan au choux de 'Savoie. 
Droer Faſan wird zum Dämpfen gezaͤumt, in ein Kafferol, mit 
Speckplatten beleat, gefest, ein Pfund halbweich gekochter Bruft- 
ſpeck oder ein Stückchen Schinken, zwei Möhren, eine Zwiebel 
mit zwei Gewärjnägeln befteeft und ein Lorbeerblatt dazu gefügt, 
das Kafferol mit WelfchEohl, welcher im Salzwaffer halbweich ge- 
Eocht, in frifhem Waſſer ausgekuͤhlt und ausgedrückt worden ift, 
ausgefüllt, ein wenig grober Pfeffer darüber geftreut, Fleifhbrühe 
darauf gegoffen, mit Speckplatten bedeckt, zugedeckt und, Kohlen 

‚ unten und oben, ohngeführ ein und eine halbe Stunde gedämpft. 
Dor dem Anrichten wird der Fafan und. der Kohl zum Abtropfen 
gelegt, der Fafan entzäumt und auf die Schüffel gefest, der Kohl 
und der Bauchſpeck in Stückchen gefchnitten darum gelegt und eine 
braume Sofe mit Wildgeſchmack, wozu der Sas vom Fafan ver- 
wendet werden fann, darüber gegoſſen. Auf eine große lange 
Schuͤſſel muͤſſen zwei Fafanen genommen werden. 

Safan mit Sauerfrauf. Faisan au chou-aigre. 

Fin Fafan wird zum Dämpfen gezaͤumt; nach Belieben kann 
er mit grobem Speck, welcher mit feinen Kräutern und Gewürzen 
einbalfanirt ift, durchzogen werden. Sauerkraut wird mit einem 
guten Dampffaß und gutem Fett, und wenn man will, nebft ei— 
nem Stüdchen gewällten Bruftfpe und einer Servelatwurft, ziem- 
lich weich gedämpft, hernach der Fafan in die Mitte geſteckt und 
zufammen alles weich und Eurz gedümpft. Der Fafan wird dann 
auf die Mitte der Schüffel gefeßt, das Sauerkraut umher ange— 
richtet, und mit dem Speck und der Servelatwurft, in Scheiben 
gefchnitten, bekraͤnzt. 

Auch Eann der Fafan am Spieß zu fchöner Farbe gebraten und 
dann uͤber das gut gedampfte Sauerkraut angerichtet werden. 

dafan gebraten. Faisan à la broche. 

Ein Fafan wird gereiniget und zum Braten gezaumtz; mit 
Sal; eingerieben, mit einer anderthalb Linien dicken Speckplatte 
überdeckt und überbunden, oder fein geſpickt; der Hals wird meg- 
gefchnitten, der gefiederte Kopf aber an der Halshaut gelaffen, mit 
Butter — Papier eingewickelt und dem Faſan an die 
Seite gelegt. Der Faſan wird dann an den Spieß beveſtiget, mit 
Butter beſtrichenem Papier umgeben und ohngefaͤhr eine halbe bis 
drei Viertelſtunde an mittelſtarkem Feuer gebraten; eine Weile zu— 
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vor dad Papier abgenommen und bei hellem Feuer eine fchöne 
Farbe gegeben; darauf über eine ‚Unterlage von Bornfreffe ange: 
richtet, oder ein wenig brauner Fleifchfaft darunter gegoffen. 

dafan mit Trüffel gefüll. Faisan aux truffes ou 
a la Perigueux. 

Wird wie der Kapaun mit Trüffeln gefüllt, ohngefähr eine 
Stunde gebraten, angerichtet und ein wenig ſtarker Fleifchfaft dar- 
unter gegeben, 

Fafan am Spieß mit Spanifher Sofe. Faisan en 
entree de broche a [’Espagnole. 

Der Fafan wird zum Dämpfen gezaumt, mit Speckplatten 
überbunden, an den Spieß beveftiget, mit Butter beftrichenem Pas 
pier eingehült und ohngefähr drei Viertel: bis eine Stunde ge— 
braten; dann Papier und Speck abgenommen, entzäumt, angerich- 
tet und eine Spanische braune Soſe, welche mit Wildeffenz einge: 
Eocht worden ift, darunter gegeben. 

Safanen nad) Monglas. Faisans a la Monglas. 
Ein oder zwei Fafanen werden wie vorgehend gebraten und in 

ihrer Hilfe Ealt geftellt. Nachdem fie Ealt find, wird Papier und 
Speck “abgenommen, die Brüfte bis in den Körper hinein fo aus— 
gefchnitten, daß nur ein halbfingerbreiter Rand ftehen bleibt, und 
fo die Fafanen wieder mit Speefplatten bedeckt und warm geftellt; 
aus dem Brufffleifch wird unterdeffen ein Ragu⸗ Monglas bereitet 
(m. fe Ragu Mongla), beim Anrichten darein gefüllt, das Ganze 
mit heller Glafur glafürt und in eine Schürfel, mit Kruften einges 
faßt, gegeben. Darunter wird ein wenig Wildeffenz oder braune 
Sof: gegoſſen. 

Galantine von Faſan. Galantine de faisan. 

Hiezu wird die Fülle von Gansleber, Wildgeflügel oder Hafen 
bereitet; auch Striemen von Gansleber dazu gebraucht; uͤbrigens 
dafjelbe Verfahren wie bei der Galantine von Kapphuhn beob> 
achtet. 
& Des beffern Anfehens wegen kann diefe Galantine auf einen 

zwei Zoll hoben, im Durchmeffer fechs Zoll breiten Fettfockel ges 
fegt werden, 

Salmi von Fafanen. Salmi de faisans. 
Ein oder zwei Fafanen werden fihon gebraten, wenn fie Falt 

geworden find, zergliedert, die Haut abgezogen, jedes Stuͤckchen 
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nett zugefchnitten und alle in ein Kafferol gereihetz die Abfälle zu 
Teig fein geftoßenz vier Anrichtlöffelvoll eingekochte braune. Sofe, 
ebenfoviel weißer oder rother Wein, ein Schnittchen bittre Pom— 
meranzenfchale, ein wenig Glafur und nach Belichen eine gehackte 
Schalotte werden zufammen zur Dickigkeit einer Soſe eingefocht, 
die geftogenen Abgänge vom Fafan damit aufgelöft, ohne es Eochen 
zu laffen durch ein Haartuch geftrichen und dann auf den Fafan 
gegoffen. Vor dem Anrichten in das Bad heiß geftellt, dann der 
Saft von ein oder zwei bittern Pommeranzen dazu gefügt, fchön 
angerichtet und herzformig gefchnittene, in Butter gebackne Sem: 
mel£ruften dazwifchen gefteckt, 

Safanbrüfte gefhwungen. Filets de faisans sautes. 
Hiezu werden die Fajanen jung und nicht ſtark genommen, 

und wenn die Brüfte ja zu ſtark ſeyn follten, fo werden die Un: 
terbrüfte allein gefchwungenz uͤbrigens wird wie bei den geſchwun— 
genen Hühnerbrüftchen verfahren. Von den Fafangerippen wird 
eine, Effenz gezogen, damit Spanifche Sofe geklärt und eingekocht, 
mit ein wenig Gitronfaft gefchärft und die Brüfte damit gefoftz die 
Semmelfruften dazu werden mit heller Glafur glafürt, dann im— 
mer eine. Bruft und eine Semmel£rufte zwifchen einander im 
Kranz, und imwendig ein Kränzchen von den Unterbrüftchen an: 
gerichtet. 

Safanbrüfte gefhwungen mit Trüffen. Filets de 
faisans sautes aux trufies. 

Die Fafanenbrüfte werden wie vorgehend zum Schwingen in 
. ein Kafferol gereihet, mit großen, Meſſerruͤckendicken Trüffel- Schei⸗ 

ben belegt, mit Salz und wenig weißen Pfeffer uͤberſtreut, mit zer⸗ 
laſſener klarer Butter uͤbergoſſen, und uͤbrigens wie die Huͤhner— 
brüftchen gar gemachtz dann mit ſchoͤn weißer Kraft-Soſe, welche 
mit der Brühe von den Fafanengerippen geklärt und eingekocht 
worden iſt, gefoft, nach Befinden mit einigen Tropfen Citronfaft 
gehoben, und die Trüffel dazwifchen, obenauf einen Kranz bilden, 
in eine mit Kruften eingefaßte Schüffel angerichtet. 

Safanenbrüfte nad) Vopalliere. Filets de faisans à la 
Vopalliere. 

Die Brüfte von drei Fafanen werden zum Schwingen vorbe- 
reitet, mit Salz und wenig weißem Pfeffer beftreut, mit zerlaffe- 
ner Elarer Butter übergoffen und mit Butter beftrichenem runden 
Papier bedeckt und hingeftellt. Drei Unterbrüftchen werden mit 
feinem Speck geſpickt und drei mit Truͤffelkaͤmmchen beſteckt, mit 
wenig Salz beftreut und, haldzirkelförmig, ebenfalls in Butter gez 
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ſetzt. Die Keulchen werden mit Butter ohne Feuchtigkeit gar ge— 
braten und, wenn fie kalt find, das Fleiſch ohne Haut und Nerven 
recht fein gehackt. Non den Gerippen wird eine gute Brühe ge 
zogen, vier Anrichtlöffelvolf eingefochte Spanifihe Sofe dazu ge: 
fügt, geklärt und zufammen zu Halbglafur eingekochtz das Gehaͤck 
von den Keulchen, wozu auch noch fein gehackte Trüffel Eommen, 
damit angerührt, warm gemacht und ein wenig frifche Butter dar- 
unter legirt, es darf ja nicht dünne feyn. Die Ober- und Uuter- 
brüftchen werden gar gemacht, von den oberen, in eine mit Kru- 
ſten eingefaßte Schüffel, ein Kranz gebildet, das Gehaͤck in die 
Höhlung gegeben und mit ein wenig von der Übrigen Soſe gla- 
fürt, und darauf und inwendig des erſten Kranzes ein zweiter von 
den Unterbrüftchen, wovon die mit Speck gefpickten glafürt worden 
find, geſetzt. Zwifchen die Brüfte koͤnnen auch Schnitten von Poͤ— 
Eelzunge, von der nämlichen Form, gelegt werden, 

Safanenbrüfte geröſtet. Filets de faisans à la Sainte- 
Menehould. 

Die Fafanenbrüfte werden wie zum Schwingen vorbereitet, 
mit Salz und Pfeffer beftreut, dann in zeriaffene Butter getunkt 
und mit frifchen, recht weißen Semmelbröfeln recht gut belegt. 
Vor dem Anrichten werden fie auf dem Roſt, über fanfter Kohlen: 
glut, auf beiden Seiten zu fehöner Farbe gebraten, im Kranz ans 
gerichtet und eine Fafanejjenz darunter gegofjen, 

Safanenbrüfte geröftee marſchalliſch. Filets de faisans 
a la Marechale. 

Die Fafanenbrüfte werden wie die Hühnerbrüfte diefer Art be: 
reitet und eine Fafanejfenz wird darunter gegeben. 

Salaneeale gefpift & la Chevalier. Filets de fai- 
sans a la Chevalier, 

Bon vier Fafanen werden die Brüfte ausgelöft, die Oberbrüfte 
fein gefpiekt, und die Unterbrüftchen zum Schwingen eingefegt, Ein 
Kajferol wird mit Speckplatten ausgelegt; die Fafanengerippe Elein 
gehackt und nebft Kalbsfchnitten, zwei Möhren, zwei Eleinen Zwie- 
bein, einem Lorbeerblatt, einem Sträußchen Peterfilie und zwei 
Gewürznägeln darüber ausgebreitet und die Brüfte darauf gereihet, 
fo daß fie eine fihone Form behalten, ohngefähr zwei Eleine Au— 
tichtlöffelvoll weißer Wein und vier Anrichtlöffelvol Conſommee 
darauf gegoffen, fo daß es nur bis an die Brüfte aber nicht dar: 
über gehet, ein wenig gefalzen und mit einem runden, mit Butter 
befirichenen Papier zugedeckt. Kine Stunde vor dem Anrichten 
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werden diefe Brüfte angekocht, zugedeckt und, wenig Kohlen unten 
aber ftark oben, damit fie ſich ſchoͤn glafüren, weich gedämpft; dann 
heraus genommen und abtropfen laſſen, der Satz durchgegoſſen, 
abgefettet und zu Halbglaſur eingekocht, drei Anrichtlöffelvoll einge— 

kochte Spaniſche Soſe dazu gefuͤgt und durch ein Haartuch ge— 
wunden; die Bruͤſte werden noch mit ſchoͤner heller Glaſur gla— 
ſuͤrt, auf Semmelkruſten, von naͤmlicher Form und in Butter ge— 
backen, geſetzt und fo auf die Schuͤſſel angerichtet; die Unterbruͤſt— 
chen, welche auch gar gemacht worden find, in der Mitte ange: 
bracht und die Sofe darunter gegoffen. Die geſpickten Brüfte 
koͤnnen auch auf eine flache Kupfer-Schäifel, über Speckplatten ges 
fesst, ein wenig gefalzen und gewürzt, ein wenig Wein und Con— 
ſommee darunter gegoffen und, mit Butter beftrihenem Papier 
bedeckt, im Dfen oder in der Röhre gar gemacht werden. { 

Safanenbrüfte gefpike mit Trüffeln. Filets de faisans 
piques aux truffes. 

Die Fafanenbrufte werden wie vorgehend gefpickt und zuberei- 
tet. Bon den Unterbrüftchen werden die Nerven heraus gefchnit- 
ten, dann mit Truͤffelkaͤmmchen befteckt, halbzirkelförmig in Butter 
gefeßt und gefchwungen. Die glafürten Brüfte werden dann auf 
eine Unterlage von gefhwungenen Truͤffeln im Kranz aufgeftellt, 
und in der Mitte ein Kränzchen von den Unterbrüftchen gebildet. 

EEE EEE 

Gefp'kte Faſanenbruͤſte Eöniglih. Filets de faisans 
a la Royal. 

Die Fafanenbrüfte werden wie die von jungen Hühnern auf 
diefe Art bereitet und angerichtet. 

Eskalope von Fafanen. Escalopes de faisans. 
Don drei bis vier Fafanen werden Eskalope, wie die von jun- 

gen Hühnern, oder Hafen bereitetz von den Fafanengerippen wird 
eine Eſſenz gezogen, vier bis fünf Anrichtlöffelvol eingefochte Spa— 
nifhe Sofe dazu gefügt, -zufammen zu gehöriger Dickigkeit einge: 
kocht und durch ein Haartuch gewunden. Wenn die Eskalope gar 
gemacht find, wird die Butter abgegoffen, die Sofe und ein wenig 
feifhe Butter dazu gethan, gut zufammen durchgefchwenkt und. ges 
bunden, auf guten Geſchmack gefehen und in eine mit Kruften eins 
gefaßte Schüffel, oder in eine ſchoͤne Krufte, wo die Fafanenköpfe 
untergelegt werden Eonnen, angerichtet. Nach Belieben Eönnen 
auch Trüffeln mit gefchwungen werden, 
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Dlankett von Faſanen mit Beſchamel. Blanquette de 

faisans à la Bechamel. 

Wird ganz wie das von Kapphähnen bereitet und in eine 
Krufte oder Blätter Paftete, oder in eine mit Kruften eingefaßte 
Schüffel angerichtet. 

Safanenfeulhen mit Sinfenmus. Cuisses de faisans 
 " a la puree de lentilles. 

Die Fäfanenkeulchen werden mit der Haut vollfommen abges 
löft, das Bein über dem Knie abgehauen und das Kuöchel aus 
dem Hinterkeulchen genommenz auch koͤnnen beide Knoͤchel aus dem 
Keulchen genommen und dafür die Pfote darein geſteckt werden. 
Darauf werden fie mit einem halben Ei großen Stuͤckchen geſtoße— 
nem Speck, welcher mit Salz, Pfeffer und Kräutern gewürzt ift, 
gefüllt, die Haut mit Zwirnsfaden darüber. zufammen gezogen und 
gute Form gegeben; dann auf Speefplatten in ein Kafferol ge: 
fest, Speckplatten darüber gelegt und mit Dämpfbrühe übergoffen, 
oder in Ermanglung legterer, zwei Möhren, zwei Peterſilienwur— 
zeln in Scheiben gefchnitten, eine Zwiebel mit zwei Gewuͤrznaͤgeln 
beftecft, ein halbes Lorbeerblatt und einige Schnitten Kalbfleifch 
dazu gefügt, etwas Fleifchbrühe darunter gegoffen, mit einem runs 
den, mit Butter beftrichenen Papier bedeckt und, Kohlen unten 
und oben, weichgedäampftz dann heraus genommen und abtropfen 
laffen, der Faden herans gezogen, mit heller Glaſur glafürt, im 
Kranz angerichtet und ein Linfenmus in ihre Mitte ‚gegeben. Zwi— 
ſchen jedes Keulchen kann auch eine Semmelkrufte, ohngefaͤhr von 
der nämlichen Form, gelegt werden. 

Faſanenkeulchen gefülle. Cuisses de faisans en 
ballotines. 

Die Fafanenkeulchen dazu muͤſſen mit der Haut ganz vollfoms | 

men abgelöft ſeyn; die Beine werden Über dem Knie abgehadt ' 
und die Keulchen ganz entbeintz die Pfoten geftußt, die Kniee | 
davon weggehackt und in die Keulchen geftecft, fo, daß nur die 
Kronen von den Pfoten heraus fehenz darauf werden fie auf eis | 
ner Serviette ausgebreitet, mit Salz und Pfeffer überftreut, mit 
ein wenig Garfülle gefüllt, die Haut mit Zwirnsfaden darüber zu= | 
ſammen gezogen und eine kurze, am breiten Ende runde Form ges | 
geben; hernach wie vorgehende eingefegt, ein wenig weißer Wein | 
dazu gegoffen und weich gedampftz dann heraus genommen, zwi— 
fchen zwei flache Gefchirre gelegt, leicht befchwert und fo erkalten | 
laſſen. Auf jedes Keulchen wird darnach eine Roſe von Trüffels 
nägel, nämlich einer in die Mitte und fechs darum, geſteckt. Vor 
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dem Anrichten werden fie in Halbglafur erwärmt, im Kranz ange: 
richtet und in die Höhlung ein Schampinion- oder Gardenmus 
gegeben. Auch Eönnen die Keulchen kalt, mit Sulze geziert, ges 
geben werden. 

Faſan mit Dehlfofe. Faisan a la magnonnaise. 
Wird wie die jungen Hühner diefer Art bereitet. 

Safanen-Sulje. Gelee de faisans, . 
Don zwei gebratnen Fafanen wird das Fleifch gelöfl, von Haut 

und Merven befreit, fein gefihnitten und fein geſtoßen; dann mit 
ohngefähr drei Viertelskanne Fleifchfulze, welche mit Faſaneneſſenz 
gefräftiget it, angerührt und durch ein Haartuch geitrichen. Ein 
Model wird zwei Meſſerruͤckendicke mit Sulze begoffen, wenn diefe 
vefte ift, von Truͤffeln und Fafanbruft, oder von fonft etwas eine 
Derzierung darauf ausgelegt, dann angefprigt und, nachdem alles 
veft anklebt, noch einen Meſſerruͤckendick Sulze darüber gegoſſen; 
wenn es wieder vefte geworden -ift, der Model mit der fließenden 
aber Falten Maffe vollgefüllt und zum vollfommnen Sulzen hinge- 
ftellt. Bei dem Anrichten wird der Model in- heißes Waifer ges 
taucht, ſchnell abgetrocnet, auf die Schüffel geftürzt und dann be— 
hutſam abgehoben. Die etwa abgefloffene Sulze wird durch einen 
Strohhalm oder eine Federfpule abgezogen, und der Rand der 
Schuͤſſel mit Sulzfchnitten befränzt, 

Gehaͤck von Fafanen föniglih. Hachis de faisans 
a la Reine. 

Diefes Gehaͤck wird wie das von Kapphähnen bereitet; doch 
wird die Befihamel-Sofe dazu mit etwas Faſaneſſenz eingekocht; 
die Unterbrüftchen aber fönnen von jungen Hühnern genommen 
werden, 

Safanenmus. Purde de faisans. 

Auflauf von Fafanen. Souflle de faisans. 

Faſan-Nocken mit Eſſenz. Quenelles de faisans. 

Safan-Würfte nad) Richelieu. Boudins de faisans 
a la Richelieu. 

Bei vorſtehenden Gerichten gilt überall dieſelbe Bereitungsweife, 
wie folhe bei denen Kapphähnen befchrieben worden iftz zur Be- 

ſoſung wird immer Fafaneffenz verwendet, Bei den Fafanwürften 
| kann, ſtatt gebranntem Semmelteig, ebenſoviel Mark von in Afche 
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gebratenen „und dann. feingeſtoßenen Erdäpfeln genommen werden. 
Diefe Veränderung wird cebenfowohl bei Würften diefer Art von 
andrem Fleiſch gemacht. 

Bon dem jungen und alten. Rebhuhn. Du 
perdreau et de la perdrix, _ | 

Die jungen Rebhühner werden daran erkannt: wenn die erfte 
Flügelfeder fpisig ft, denn bei den alten ift fie rund; auch daran, ? 
wenn am äußerften Flügelende ſich eine Eleine weiße Spitze be— 
findetz dann haben die jungen Nebhühner auch gelblihe, mitunter 
weißbläuliche Fuße, die alten hingegen haben röthliche oder blaue! 
Füße und die Haut iſt grober. Auch muß das Fleifch am erſten 
Fluͤgelgelenke fich leicht zermalmen laffen, was überhaupt ein Zei⸗ 
chen der Jugend alles Geflügels iſt; das Fleifch der alten wider⸗ 
ftcehet dem Fingerdruck. | 

Außer den einheimifchen grauen Nebhühnern giebt es noch eine | 
Gattung, nämlich: die rothen Nebhühner (Perdrix rouges), welche 

den grauen fehr vorgezogen werden, diefe halten fich aber nur in © 
dem wärmeren Klima von Europa, als in Frankreich, Stalien ꝛc. 
auf. In der Zubereitung beider findet Fein Unterfchied ſtatt. Die 

Rebhuͤhner müffen fo wie die Fafanen gehörig abliegen, um ihren | 
Hochgeſchmack zu erhalten. 

Nebhühner gedämpft. Perdreaux pocles. | 

Drei unbefchädigte, ſtarke und fette Nebhühner, welche ziemlich 
frifch feyn muͤſſen, damit fie beim Dümpfen am Bauch nicht aufs | 
fpringen, werden, nachdem fie rein gerupft umd geftoppelt find, am! 
Hals ausgenommen und leicht abgeflammt; drei Viertelpfund frifche l 
Butter wird mit einem Gitronfaft, Salz, Pfeffer und ein wenig " 
geftoßenem Lorbeerblatt und Ihimian durcheinander gearbeiter, die | 

Rebhuͤhner damit gefüllt und zum Daͤmpfen gezaumtz hernach in 
ein Kafferol auf Spedplatten gefest, mit Citronfcheiben, wovon 
Schale und Kerne rein weggemacht find, belegt, und mit Speck— 
platten überdeckt, eine Daͤmpfbruͤhe darüber gegoffen, mit runden, 
mit Butter beftrichenen Papier zugedeckt und, Kohlen unten und | 
oben, eine gute halbe bis drei DViertelftunde langſam gedämpft. | 
Bei dem Anrichten werden fie heraus gehoben, zum Abtropfen gez | 

legt, entzaumt, auf eine mit Kruften eingefaßte Schüffel gefest, | 
drei ſchoͤne Krebfe dazwifchen und eine Spanifche Sofe mit Wilde | 
effenz eingekocht, darunter angerichtet. 

1 
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Alte Rebhuͤhner geſpickt und gedaͤmpft. Perdrix 
a l’etouffade. 

Drei vollſleiſchige alte Rebhuͤhner werden gereiniget und zum 
Daͤmpfen gezaͤumt, mit halbfingerdicken Speckſchnitten, welche mit 

Salz, Pfeffer, feinem Gewuͤrz und geſtoßenem Lorbeerblatt und 
Thimian gewuͤrzt worden ſind, vermittelſt einer dazu geeigneten 

Spicknadel durchzogen; dann in ein Kaſſerol auf Speckplatten ge— 
ſetzt, einige Kalbsſchnitten, eine Schnitte roher Schinken, eine 
Zwiebel, zwei Moͤhren, ein Straͤußchen Peterſilie mit einem hal⸗ 
ben Lorbeerblatt, wenig Thimian und Gewuͤrznaͤgel dazu ge⸗ 

fuͤgt, mit Speckplatten uͤberdeckt, eine Viertelskanne weißer Wein 
und ebenſoviel Fleiſchbruͤhe darunter gegoſſen, ein rundes, mit But— 
ter beſtrichenes Papier darauf gelegt, zugedeckt, und, Kohlen unten 
und oben, langſam weich gedaͤmpft. Dann angerichtet und eine 
Wildeſſenz, wozu auch der Sas mit Glafur verflärft genommen 
werden kann, darüber gegojfen. Auch kann der Gas geläutert, 
mit drei Anrichtlöffelvoll eingekochter brauner Sofe verkocht, durch 

\ ein Haartuch gewunden und daruͤber gegeben werden, 

er DE en 

} 

; 

Rebhuͤhner nah fpanifher Weife.- Perdreaux à IEs- 
pagnole. 

Drei junge —— werden gereiniget und zum Daͤmpfen 
gezaͤumt; ſechs Loth Butter in einem Kaſſerol zerlaſſen und die 
Rebhuͤhner darinne auf allen Seiten langſam geſchwitzt, ohne daß 
ſie Farbe nehmen; dann eine Viertelskanne Wein, ebenſoviel 
Fleiſchbruͤhe und vier Anrichtloͤffelvoll eingekochte braune Soſe dazu 
gegoſſen, ein wenig Salz, grober weißer Pfeffer, ein halbes Lor— 
beerblatt, ein Straͤußchen Peterſilie und ein Gewuͤrznaͤgel dazu ge— 
fuͤgt, zugedeckt und ohngefaͤhr drei Viertelſtunde, naͤmlich bis daß 
ſie weich ſind, langſam gekocht. Hernach die Rebhuͤhner in ein 
andres Kaſſerol gethan und zugedeckt; die Soſe abgefettet, zum 
gehoͤrigen Grad eingekocht, durch eine Serviettenecke oder ein Haar— 
tuch uͤber die Rebhuͤhner gewunden und ins Bad warm geſtellt; 
zuletzt auf eine mit Kruſten beſetzte Schuͤſſel angerichtet und die 
Soſe darüber gegoſſen. 

Buͤrgerlich wird eine Schnitte roher Schinken und einige 
Schnitten Kalbfleiſch mit den Rebhuͤhnern in Butter geſchwitßt, 
etwas fchönbraune Einbrenne mit den Wein und übrigens Wafler 
oder Fleifchhrühe aufgelöft und zu den Rebhuͤhnern gegoſſen; auch 
wird auf dieſe Weiſe noch eine Zwiebel und eine Moͤhre in Vier— 
tel gefchnitten dazu gefuͤgt. 
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Nebhühner am Spieß, gar gemacht. Perdreaux en’ | 
entree de broche. 

Drei fehöne junge Rebhuͤhner werden gereiniget, leicht abye= 

flammt, fo daß die Haut nicht firaff wird, und zum Dämpfen ger # 

zaͤumt; hernach an ein Spießchen gefteeft, mit Salz befprengt, mit) | 

Citronſcheibchen, wovon Schale und Kerne genommen find, belegt, | 

mit Speckplatten überdeckt, mit zwei Bögen, mit Butter beſtriche⸗ 

nem, Papier überbunden und auf den Bratſpieß beveſtiget; dann! 

ohngeführ eine halbe bis drei MWiertelftunde gebraten; nachher 

Speck und Faden weggemacht, in eine mit Keuften befegte Schuͤſ⸗ 

ſel angerichtet und eine Wildeſſenz, oder ſonſt ein klarer Fleiſchſaft 

mit etwas grobem weißen Pfeffer und dem Saft von einer oder! 

zwei Pommeranzen gewürzt, darunter gegeben. Cine braune Ita— 

lienſche Sofe kann ebenfalls darunter gegeben werden. 

Rebhuͤhner nad) Monglas. Perdreaux ä la Monglas, 

erden wie der Fafan nach Monglas bereitet und angerichtet, | 

Rebhuͤhner mit ünſenmus. Perdrix à la purde de | 
lentilles, ou a la Provengale. i 

Alte Rebhuͤhner werden mit grobem Speck durchzogen und ge: 

dämpft Cm. ſ. gefpiekte und gedämpfte Rebhuͤhner ); dann in ein 

Nagufchale, oder auf eine Schuͤſſel angerichtet, mit Linfenmus über 

goffen und mit Eleinen Bratwürften, Bruſtſpeck und in Butter ge) 

bacfenen, in ganz Eleine Scheibchen gefehnittener Semmelkruſtcher 

bekraͤnzt. 

Rebhuͤhner mit Welſchkohl. Perdrix aux choux 
de Savoie. 

Alte Rebhuͤhner werden wie vorgehend mit Speck durchzogei 

und zum Dämpfen gezaͤumt; in ein Kafferol auf Spedplatten ge 

ſetzt, ohngefähr ein Pfund gewällter Bruſtſpeck, zwei Möhren, ein 

Zwiebel mit einem Gewürznägel beftecft und ein Lorbeerblatt dazı) 

gefügt, mit gewaͤlltem, abgefrifchten und ausgedrückten ganzen Welfd; 

kohl das Kaſſerol angefuͤllt, mit ein wenig Salz und grobem wei 

Gen Pfeffer beſtreut, mit Speckplatten überdeckt, fette Fleiſchbruͤh 

oder ein guter Daͤmpfſatz darüber gegoffen, zugedeckt und, Kohle 

unten und oben, weich gedaͤmpft. Vor dem Anrichten werden di 

Rebhuͤhner heraus genommen, entzäumt und auf die Schüffel gi 

ſetzt; der Kohl zwifchen zwei Tüchern niedergepreßt, in Stäbe gi 

ſchnitten und im Kranz darum gefekt, darüber Kleine Bratwürfl 

und der Bruſtſpeck in Scheiben gefehnitten gelegt, und der Sa 

welcher unterdejjen durchgegoffen, abgefettet und mit drei Aurich 

— — — 
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hͤffelpoll eingekochter brauner Soſe zu Halbalafur — wor: 
den ift, darüber gegoffen. — Oder: es wird ein glatter Model mit 
frifcher Batter ausgeftrichen, der Boden mit gleichgroßgen Scheib— 
den von dem gefochten Speck und gekochter Servelat- oder Brat⸗ 
wurſt roſenartig ausgelegt, oder ſtatt deſſen: mit den ganzen Daum— 
langen Bratwuͤrſtchen und Bruſtſpeck zierlich belegt, fingerhoch mit 
leicht gepreßten Welſchkohl bedeckt, die Rebhuͤhner, mit der Bruſt 
unten, darauf gereihet, die Zwiſchenraͤume, und nachher, ‚der ganze 
Model mit Welfchkohl voll gefüllt, mit einem Tuch iedergepreßt 
und hernach im Bad recht heiß gemacht; beim Anrichten wird 
der Model auf, die Schüffel geftürze und einige Minuten darauf 
ruhen gelaffen, alles Fett und alle Feuchtigkeit abgezogen, der Mo» 
del dann behutſam abgehoben und die Soſe daruͤber gegoſſen. Die 
Rebhuͤhner dazu koͤnnen auch zerſchnitten werden. 

Rebhuͤhner mit Rothkraut Perdreaux aux 
chou- -rouges. 

oder ungeſpickt ſchoͤn faftig gebraten, und auf gedämpftes Roth⸗ 
kraut angerichtet, Auch Eönnen noch Eleine Bratwürfte darum ges 
legt werden. 

Rebhuͤhner mit Trüffeln gefülle. Perdreaux aux 
truffes, ou à la Perigueux. 

Drei gute junge Nebhühner werden rein gerupft und geſtop⸗ 
pelt, leicht abgeflammt und bei dem Hals ausgenommen; ein Pfund 
Truͤffeln rein gebuͤrſtet und gewafchen, geſchaͤlt, in Stuͤckchen ges 
ſchnitten und diefe zu Eleinen Trüffeln abgerundet; und die Abs 
ſchnitzeln feingehackt; ein halb Pfund guter Speck wird geſchabt, 
mit den ganzen und gehackten Truͤffeln in ein Kaſſerol gethan, 

Salz, Pfeffer und ein wenig feines Gewürz dazu gefuͤgt, zehn Mis 
nuten ganz langfam gefchwigt und dann zum Kaltwerden hinges 

Iſtellt. Hernach die Nebhühner, beim Hals hinein, damit gefüllt, 
Wzugenähet und zum Dämpfen gezäumt, Darauf ein pajjendes 
Kaſſerol mit Spedplatten belegt, eine Schnitte Schinken, einige 

Schuitten Kalbfleiſch, eine Moͤhre zerſchnitten, eine Zwiebel und 
ein Straͤußchen Peterſilie mit einem halben Lorbeerblatt und nach 

A Belieben einer halben Zinke Knoblauch darüber gelegt, die Reb— 
u hühner darauf gefegt, wenig gefalzen, eine Achtelötanne weißer 
Wein und ein wenig Confommee darunter gegoffen, die Bruft mit 

Drei junge Rebhuͤhner werden zum Dämpfen gezaͤumt, geſpickt 

> 

einigen Citronſcheibchen, ohne Schale und Kerne, belegt, mit Speck-⸗ 
platten und nachher mit einem runden, mit Butter beftrichenen 

Papier überdeckt, zugedeckt und, Kohlen unten und oben, „drei 
Viertel⸗ bis eine Stunde gedämpft. Zur Soſe werden einige ges 

L. Theil, 19 
* 
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ſchaͤlte eln fein gehackt, ein wenig in Butter geſchwitzt, halb 
eingekoch - braune Sofe uud halb ai Ba gegoffen und | 
wieder zu ‚gehörigen Dicke eingekocht, Die Rebhühner werden zu⸗ 
legt auf eine Serviette zum Abtropfen gelegt, entzaͤumt, amgerich- 
tet und die Soſe darunter gegeben. Auch koͤnnen die Rebhuͤhner 
am Spieß gar gemacht werden. 

Rebhuͤhner zur Verwundrung oder ea Per- 
. dreaux en. surprise ou a la Cussy. > | 

© Drei junge recht gute Rebhuͤhner werden gerupft und leicht 
abgeflammit, am Rücken hinunter anfgefchnitten und alle Knoͤchel 
bis auf das der Hinterkeulchen ausgelöftz die Füße ‚bleiben auch 
daran. Darauf - werden fie auf einem Quch- ausgebreitet, mit 
Salz und wenig weißem Pfeffer überftreut und mit einer Garfuͤlle 
von Rebhuͤhnern Meſſerruͤckendick uͤberſtrichen, mit’ einem kalten 
Salpikon von Kaͤlbermilchen, Truͤffeln, Schampinionen und Hah— 
nenkaͤmmen, was alles zu gleichen Theilen genommen worden iſt, 

gefüllt Cm. ſ. Salpikon); zugenaͤhet, wieder in ihre erſte Form 
gebracht und die Füße außen darauf gezaͤumt; hernach die Brüfte 

in ein wenig Butter anziehen laffen, wieder herausgenommen und 
kalt geftelltz dann auf der Bruft nett feingefpiet. Die Knochen 
werden Elein gehackt, in ein Kafferol gethan, eine Schnitte Schin— 
Een, zwei Eleine Zwiebeln, eine zerſchnittene Moͤhre, ein Straͤuß⸗ 
chen Peterſilie, ein halbes ein Gewuͤrznaͤgel, ein wenig 
Muscatblume und ein wenig geſchabter Speck dazu gefuͤgt, eine 
Achtelskanne Madeiras oder andrer weißer Wein und etwa eben. 
foviel Confommee darauf gegoffen, die Nebhühner darauf gefekt, 
mit doppelten, mit Butter bejtrichenen runden Papier uͤberdeckt, 
und mit dem Deckel gefchloffen. Eine gute halbe Stunde vor den 
Anrichten werden fie angekocht, Kohlen unten und ftarf oben gege— 
ben, damit fie von oben Farbe nehmen, und gedämpft; hernach 
herausgenommen, entzäumt, leicht glafürt, angerichtet und ein wenit 
Wildeſſenz; oder der Satz durchgegoffen, abgefettet und ſtark ein: 
gekocht darunter gegeben, | 

unge Rebhühner geröftee. Perdreaux à la Saint- 
Laurent. 

Drei oder vier junge Nebhühner werden gereiniget, die Füßı 
weggehackt und die Vorderkeulchen eingeftecft, am Rüden hinunter 

aufgefchnitten, auseinander gebreitet und mit dem flachen Hack 
meſſer gefchlagen und geplattetz darauf mit Salz und grobem Pfef 
fer beftreut, in ein Kafferol mit etwas feinem Oehl, die Außen 
Seite unten, auf dem Feuer anziehen laffen, dann geivendet umt 
von der andern Seite ebenfalls anziehen laſſen; eine halbe Stunde 
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‚vor dem Antichten werden ſie auf⸗ dein Kof, über mäßiger: Koh 
lenglut, auf, beiden Seiten gebraten, angerichtet, und eine braune 

Soſe, welche mit ein wenig Citronſchale und grobem weißen Pfef— 
fer aufgekocht und mit einem Citronſaft geſaͤuert worden iſt, dar- 
— gegeben. 3a Aare nt 

Rebhuͤhner getöftel) , ande Art. Perdreaux grilles. 
: Die jungen Rebhühner werden wie vorgehend ‚bereitet, nur 
us ſtatt Oehl hier, Butter genommen wird ʒ - Armenmanns⸗ 
Pt wird darüber gegeben. ba 

Berdppanenpe la.Tartare. ©. wm 

m "Die Yen ebhuͤhner werden wie vorgehend am Ruͤcken 
durchſchnitten oder in be ‚geheilt, geplattet und mit Salz und 
‚Pfeifer beſtteut; eine gute Viertelſtunde vor dem Anrichten werden 
‚fie in zerlaffene” Butter. getunft, darauf in feifchen, weißen Sem: 

"braten. . Darunter, oder, daneben wird eine Ealte Senf Sofe ge: 
geben. Auch kann ein Elarer Fleifchfaft oder eine Armenmanns + 
Sofe darunter gegeben werden.» 

Junge Rebhuͤhner gebraten. Perdreaux & la broche 
ou Totis. * 

Die jungen Rebhuͤhner werden gereiniget, zum Braten ge— 
zaͤumt und mie Salz eingeriebenz nachher die Bruͤſte erſt mit 
Beinlaub und dann mit Speckplatten bedeckt und überbunden, oder 

ſtatt eſſen geſpicktz an ein Spießchen geſteckt, damit auf den 
Sratfpicß beveftiget und, wenn fie noch recht jung find, bei ſtarkem 
Feuer eine Viertelftunde, find fie aber ftark, ohngefähr eine halbe 
Stunde gebraten. "Sie'werden mit fammt dem Speck und Wein: 
aub angerichtet und ein wenig brauner Fleifchjaft wird darunter 
9 Baehen. ; 

— Salmi von Rebhuhnern. Salmi de perdreaux. 
vier bis fuͤnf junge Rebhuͤhner werden gereiniget, mit Salz 
ingerieben, mit Speckplatten bedeckt und am Spieß gebraten; fie 

dann die Bruft, der ganzen Länge nach, in zwei Flügel= und ein 
Bruſtſtuͤckchen gefchnitten, und nach Belieben auch die. Rücken dazu 
genommenz. die Haut abgezogen, das Fleifh an den Flügels und 

Keulchenknoͤcheln Eleinfingerbreit umfcpnitten und abgefragt, und 
j 19 * 
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Junge reine paniet geroͤſtet mit —* gli Sofe. 

elhröfeln umgewendet, "gut damit belegt und dann auf dem Roſt, 
über Kohlenglut, fehnelle auf beiden Seiten zu ſchoͤner Farbe ger 

muͤſſen ja noch gut im Safte und nicht ausgetrocknet ſeyn; nach⸗ 
dem ſie kalt geworden ſind, werden erſt die Keulchen abgelöft, — 

2; 
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überhaupt jedes Stückchen nett zugeſtutzt. So merden fie in ein 

Kafferol gereihet, zugedeckt und anf die Skite’geftellt. Die A 

gänge davon werden mit dem Mejfer klein gehaekt, eine Viertels 

kanne Schampagner⸗ Madeira« oder ſonſt guter weißer Wein, 

fünf bis fechs Anrichtlöffelvoll eingefochte braune Sofe, und zwe 

Mal fo viel Conſommee oder Fleifchbrühe darauf gegoſſen, ein! 

wenig weißer Pfeffer und (nach Belieben) auch ein eines Stuͤck 

chen Lorbeerblattsund eine Schalotte dazu gefügt, und seine Stund: 

recht langſam kochen gelaffeuz nachher: wein abgefettet, Die Sof. 

durch ein feines Sieb in ein andres Kaſſerol gegoſſen "und unte 

ſtetem Ruͤhren ſchnell bis zu der gehoͤrigen Dickigkeit eingekocht 

(die Soſe muß namlich das Fleiſch glafurartig decken,) nach Be 

finden mit ein wenig Citrouſaft gefchärft, gehörig gefalzen un 

durch ein Haartuch auf, die Rebhuͤhner gewunden. Bor dem Au’ 

richten werden ſie im. heißen Bad, ohne ſie zu lange darinng 

fiehen zu laffen, erwärmt, dann in eine mie Kruſten eingefa 

Schuͤſſel zierlich angerichtet und. herzfoͤrmig gefchuitten,. iu Buttt 

gebackene, glaſürte Semmelkruſten dazwiſchen geſteckt oder obe 

darauf gelegt. R J a Alan 

Salmi von Nebhühnern auf andre Art. Salmi ou | 

. Manselle de ‚perdreaux. | 

Hier, wird ganz die vorgehende Zubereitung beobachtet, mit dei 

Unterfchied: daß die Abgänge zu Teig fein geftogen, nachher m 

der eingefochten Soſe aufgelöft, fo durch ein Haartuch oder fein 

Sieb geftrichen und die: Nebhuhner damit befoft werden 

Anmerkung: Sollte man. genöthiger ſeyn von alten Re 

hühnern ein Salmi zu bereiten, ſo müßten: diefe zwiſchen Spei 

platten mit wuͤrzhaften Zufägen und etwas Conſommee oder Fleife) 

brühe weich gedampft werden. 2 | 

1 y 

Salmi von Nebhühnern mit Pommeranzen., Salmı € 

perdreaux à la d’Artois. | 

Die Vorbereitung hiezu ift wie bei den vorgehenden Salm 

Die Abgaͤnge werden fein geſtoßen; ein Viertel Madeira⸗We 

wird mit drei zerſchnittenen Schalotten, drei Peterſilienaͤſtchen, ul | 

einem Schnittchen bittree Pommeranzenfchale aufgekocht, fünf A| 

tichtlöffelwoll eingefochte braune Sofe dazu gefügt und zum geho | 

gen Grad einer Soſe eingefocht, dann die geftoßenen Abgange d 

mit aufgeloͤſt, durch ein Haartuch geſtrichen und in das Bad warı | 

geftelltz die Rebhühner- Schnitten werden mit etwas Gonfom | 

ebenfalls im Bad oder auf heißer Aſche erwärmt, dann in ei! 

mit Kruſten eingefaßte Schuͤſſel angerichtet; der Saft von ein! 
[3 

oder zwei Pommeranzen zu der &Sofe gedrückt, ein wenig weil‘! | 
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Pfeffer und ein eines Stückchen friſthe Butter darunter legirt 
Fr nd darliber gegöffen. Semmeltruſten, in Butter gebacken, werden 
ebenfalls dazwiſchen geſteckt. 

aͤger⸗ Salmi. Salmi de Chasseur. 
Drei junge. Rebhuͤhner werden am Spieß gebraten und zer— 
gliedert; in ein. Kafferol wird: eim halbes Glas rother Wein, drei 
Eßloͤffelvoll feines Det, f feines Salz, grober Pfeffer, der Saft von 
‚einer Citrone und ein wenig Schale davon gerham, die Nebhühner 
darinne umgeſchwenkt, dann „angerichtet und die übrige Soſe dars 
‚über gegoffen, 

Tafel-Salmi. Salmi de table. 
Denn, bei der Tafel die Neigung ein Salmi zw effen rege 

wird, fo werden die gebramen Rebhuͤhner zerlegt, auf eine Sil— 
ber- Schüffel gethan, über eine Waͤrmpfanne mit brennenden 
PWeingeift gejest, ein Glas Madeiras oder andrer weißer Wein, 
Salz, Pfeffer, ein Citronſaft, ein wenig klein geſchnittene Citron— 

ale, ein wenig ' feingefchnittene und ausgewafchene Schalotten 
und ein wenig geriebene Semmelrinde dazu gefügt, nach Belieben 
mit Glaſur verſtaͤrkt, und fünf’ Minuten fo ſchwitzen gelaſſen; dann 
uinhergereicht. 

Salmi von Rebhuͤhnern geſulzt. Salmi chaud⸗froid 
de perdreaux a la gelée. * 

Fuͤnf bis ſechs junge, ' fette Rebhuͤhner werden nach der erſten 
(vorderften) Weife zum Salmi vorbereitet; während des  Kurz> 
kochens der Sofe werden fünf bis fechs Eßloͤffelvoll Elare Sulze 
dazu gegoſſen, und nachdem die Soſe ziemlich legirt iſt, wird ſie 
durch ein Haartuch in ein kleines weißes Kaſſerol gewunden und 
mit einem weißen Ruͤhrloͤffel öfters; gerührt, damit fie ſchoͤn glatt 
bleibtz wenn die Sofe nur noch lau iſt, wird ohngefaͤhr der vierte 
Theil über die Rebhuͤhnerſchnitten, welche man ‚suvor. breit gelegt 
hat, gegoffen und damit uͤberdeckt; machdem die Sofe £alt ift, wer— 
en erft die Keulchen in. einem gedrängten Kranz auf die Schuͤſſel 
eſetzt, darüber kommen die Flügelftücchen in einem ſchmaͤlern 

Kranz, oben daruͤber werden wier Bruſtſtückchen und darauf wieder 
zwei letzten Bruſtſtuͤckchen gelegt; uͤberdieſes kann der Mittel 

unkt noch mit einer großen, ſchwarzen, ungefchälten; Trüffel, welche 
in Schampagnerwein gekocht worden. ift, gekrönt werden; die, Sofe 

ird alsdaun gut gefchlagen mund aufgezogen, und wenn; fie noch 
anhaltend genng ſeyn follte, ‚ein wenig auf dem Eis gearbei⸗ 

tet, im. Gegentheil aber, wenn die, Sofe zu dick feyn follte, das 
n uͤber dem; Feuer ein Klein ‚wenig erwärmt; wenn die 

Soſe dann nglanzend, etwas ſchwer und doch glatt, ſchnurdicke vom 

*7 
“nF 
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Loͤffel rinnt, fo merden die Rebhuͤhner behutſam damit uͤbergoſſen, 
und die Truͤffel, welche man zuvor weggenommen hat, wieder dar— 
auf geſetzt. Das Gericht wird mit Wurzeln ſchoͤn bekraͤnzt, oder 
mit etwas gehackter Sulze umgeben und ‚daran eine Bekränzung 

‚von fehönen Sulzſchnitten aufgeſtellt. 
Ebenſo wird ein kaltes Salmi von Faſanen, Schnepfen, Wild⸗ 

(eſonders) Kriechenten, Großvoͤgeln u. d. m. bereitet. 

Rebhuͤhner in kalter Oehl ⸗Soſe. Magnonnaise de 
perdreaux. 

Diefe werden wie die jungen Hühner auf diefe Art bereitet; 
nach Belieben Eonnen zu der Würze ein wenig feingefchnittene 
Schalotten gefügt werden. 

Rebhuͤhnerbruͤſte mit Pommeranzen- Soſe. Filets de 
perdreaux a la bigarade. 

Sechs junge Rebhuͤhner werden vorbereitet, drei Viertelſtunde 
ohngefaͤhr vor dem Anrichten an den Spieß gelegt und im Saft 
gar gebraten; dann werden die. Brüftchen ausgelöft, in fchöne Form | 
gefchnitten, und mit in Butter gebacknen und glafürten Semmele 
Eruften dazwiſchen, im Kranz angerichtet, eine Pommeranzenfofe 
wird darüber gegeben. 

Sp können auch alle Theile des Rebhuhns; desgleichen alte 
Rebhühner gedämpft und zergliedert mit. diefer Soſe | 
werden. 

—5 geſchwungen. Saute de filets — 
perdreaux. 

Bon ſechs jungen Rebhuͤhnern werden die Bruͤſte zum Schwin⸗ 
gen bereitet, mit Salz und wenig weißen Pfeffer beſtreut und wie 
die der jungen Hühner auf dieſe Art gefchwungenz wenn die Brüfte 
fehr ſtark find, fo werden die Unterbrüftchen allein gefchiwungen, 
welche nur etwa zwei Minuten zw ihrem Garmachen brauchen, 
Nachdem beide Arten gar find, wird die Butter ab- und Spanise 
fhe Sofe, welche mit der Effenz von den Nebhühnergerippen eins 
gekocht worden ift, darauf gegoffen, halben Eicsgroß frifche Butter 
und Nach Belieben etwas Citronfaft dazu gefügt, und gut durchges 
ſchweukt, dann werden ſie in eine mit Kruſten eingefaßte Schuͤſſel, 
immer eine in Butter gebackene, glaſuͤrte Semmelkruſte von der 
nämlichen Form dazwiſchen, in ſchoͤn hohem Kranz, und die Une , 
terbruͤſkchen inmwendig, ſternfoͤrmig und erhaben angerichtet. Die 
Soſe wird nach Befinden nochmals durch ein Haartuch gewunden, 
gut erhitzt und aufgezogen und uͤber das Ganze gegoſſen. Nur 
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Geſchwungene Rebhühnerbruftchen mit Truͤffeln. Saute 
de filets de perdreaux aux trufies. 

Die Brüftchen werden wie vorgehend zum Schwingen vorbe- 
reitet, und nachdem fie in das Schwungtajferol gereihet find, wit 
großen fchönrunden Trüffelfcheiben dichte ‚belegt, Salz und weißer 
Pfeffer darüber geftreut, mit zerlaffener, Elarer Butter übergoffen, 
mit Butter beftrichenem, runden Papier veft überdeckt und hinge— 
ſtellt. Vor dem Anrichten werden fie wie, vorgehende gar gemacht, 
gefoft und anaerichtet, ftatt der Semmelkruſten aber die größten 
Trüffelfcheiben dazwifchen gelegt. | 

Geſchwungene Rebhühnerbrüftchen mie Pöfelzunge, Saute 
de perdreaux à la Singara. 

Die Brüfte von. vier oder. fechs jungen Nebhühnern werden ges 
fhwungen und mit Spanifcher Sofe, welche mit der Eſſenz von 
den Nebhühnern zu Halbglaſur eingekocht worden iſt, geſoſt; Schei— 
ben von Poͤkelzunge werden in die naͤmliche Form geſchnitten und 
im ein wenig Conſommee oder Fleiſchbruͤhe erwaͤrmt; die ſchoͤn 
rothen Abfchnigeln werden feingefchnitten; zuletzt werden vie 
Brüfte, immer eine Scheibe Poökelzunge dazwifchen, in ſchoͤnem 
Kranz angerichtet, im die übrige Sofe einige Eßloͤffelvoll gehackte 
Zunge und ein wenig frifche Butter gerührt, Heiß gemacht und in 
die Höhlung gegeben. 

Rebhuͤhnerbruͤſte nad) Vopalliere. Filets de perdreaux 
« a la Vopalliere. 

Hier wird ganz wie bei den Fafanenbrüften nach Vopalliere 

verfahren, 

Rebhuͤhnerbruͤſte in Papierwickeln. Filets de perdreaux 
en papillotes. 

Die Nebhühnerbrüfte werden wie zum Schwingen vorbereitet 
und Übrigens ganz wie die Kalbsrippchen auf diefe Art beendiget. 
Sie koͤnnen trocden gegeben, oder auch kann ein Fleiſchſaft dar— 
unter gegoffen werden. 

Rippchen von jungen Nebhühnern. Cötelettes de 
perdreaux. | 

Diefe werden wie die von jungen Huͤhnern bereitetz darunter 

wird ein klarer Saft, von den Rebhühnergerippen gezogen und 
mit Pommeranzenfaft verfest, oder eine Zeufels:Sofe gegeben, 
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Eskalope von Nebhühnern mit Trüffeln. Escalopes de 
perdreaux aux trufles. 

Die Brüfte von ſechs Nebhühnern werden gefehwungen, der | 
Lange nach von einander und dann der-Duere, ſchief, in Escalope 
gefchnitten und zugerundetz etwa drei Viertel bis cin Pfund frifcher | 
Trüffeln werden gefchält, in eben folche Scheiben gefchnitten, in 
der Butter von den Brüften gefchwungen und dazu gethanz dar» 

auf wird fpanifche braune Soſe, welche mit der Kraft von den | 
Hebhühnergerippen eingefocht worden ift, und ein wenig recht 
frifche Butter dazu gefügt, gut durcheinander gefhwungen und heiß 
gemacht ohne Eochen zu laffen, dann auf eine Schuͤſſel mit Kruften ' 
eingefaßt, etwas erhaben angerichtet. Auch koͤnnen fie in eine 
Brodfrufte oder in ein Neiskafferol angerichtet werden. 

Rebhuͤhner/Gehaͤck. Hachis de perdreaux. 
Das Fleifch von vier bis fünf gebratnen Rebhuͤhnern wird von 

den Knochen gelöft, Haut und Merven befeitiget und recht fein ges 
fihnitten. Die Abgänge werden Elein gehackt, in ein Kafferol ges 
than, ohngefähr fünf Anrichtlöffelvoll eingefochte braune Sofe, und 
zwei Mal foviel Fleifchhrühe dazu gefügt und langſam kochen laſſen; 
dann abgeſchaͤumt und abgefettet, durch ein feines Haarfieb gegoflen | 
und zu Halbglafur eingekochtz vor dem Anrichten wird das Ge⸗ 
had damit an» und warmgerührt und Eicsgroß frifche Butter dar— 
unter legirtz es muß faftig, weder zu dick noch zu dünne ſeyn; 
dann wird es auf die Schuffel angerichtet und verlorne oder in 
der Schale weichgekochte Eier darum gefegt, mit ein wenig von 
der Sofe Uperglänzt, und zwifchen jedes Ei eine runde oder dreis 
ccfige, in Butter gebacfne Semmelkruſte gefteckt, 

Rebhühner- Mus. Puree de perdreaux. 
Das Fleifch von vier bis fünf gebratnen Nebhühnern wird wie 

vorgehend fein gehackt, dann recht fein geftoßen und dabei mit ein 
wenig Conſommee oder Fleifchbrühe angefeuchtetz diefes wird mit 
vorgehend befchriebener Sofe an= und warm gerührt, und fo durch 
ein Haartuch gerieben. Vor den Anrichten wird es wieder warm 
gerührt, Eiesgroß frifche Butter darunter legirt, nach Befinden mit 
Glaſur verftärkt und etwas weißer Pfeffer daran gethan, dann in 
ein Neiskafferol, in Eleine, hohle Semmelkruften oder in kleine 
Blätterpafteten angerichtet, | 

Auflauf von Nebhühnern. Souflle de perdreaux. 
Es wird ein Mus wie vorgehend bereitet, wird aber etwas | 

diefer gehalten, auch Eomme noch einmal fo viel Butter dazu, und 
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wird mit weißem Pfeffer und Glafur gehoben. Die Rebhühners 
lebern Eönnen leicht gewällt und mitgeftoßen werden, Mor dem 
Gebraud) wird. das Mus warm gerührt, fünf bis ſechs Cierdotter 
darunter gemiſcht und der Schnee von den Eierweißen darunter 
gehoben; dann in ein mit Butter ausgeſtrichenes Silberkaſſerol, 
oder ausgeſtrichene Papierkaͤſtchen gefuͤlt und im Ofen oder in 
der Roͤhre bei mäßiger Hitze gebacken. Dieſer Auflauf muß, for 
bald er gut ift, fogleich zur Tafel gegeben werden. Die Eierdots 
ter Eonnen auch wegbleiben. 

Rebhuͤhner⸗Kaͤſe fpanifh. Pain ou pot d’espagne 
de perdreaux. 

Don vier Rebhuͤhnern wird ein Mus bereitet (m. |. Rebhuͤh⸗ 
nermus); che es aber durchgeftrichen wird, kommen etwa acht bis 

zehn Eierdotter, zwei Eiergroß frifche Butter, wenig weißer Pfef- 
fer und nöthiges Salz darunter, auch wird e3 mit brauner Soſe 

noch ein wenig verdünnt, fo daß es fließend wird, und nachher 
durchgeftrichen. Ein glatter Model, welcher eine Tille hat, wird 
mit klarer Butter gut ausgeftrichen, die Maſſe darein gefüilft und 
im Bade fteif gemacht (m. ſ. Gansleber:Käfe); der Kuchen wird 
hernach auf die Schuͤſſel geftürzt und eine Halbglafur , oder eine 
glafurartige, ſchoͤnbraune Sofe, mit ein wenig Citronfaft gefchärft, 
darüber gegoffen. " 

Rebhühner-Sulze. Gelee de perdreaux. 
Wird wie die von Fafanen bereitet, 

Don der Wachtel. De la caille. 

Die Wachteln werden in manchen Gegenden von Europa, bes 
fonders im Frühjahr und Herbft, wo fie ziehen, häufig angetroffen, 
und find herrliche Vögel; doch hier zu Lande find fie etwas felten, 

Wachteln gebraten. Cailles & la broche. 
Die Wachteln werden rein gernpft, ausgenommen, abgeflammt, 

und zum Braten gezaumt; mit Salz überfprengt, erſt in Wein: 
laub und dann in Speckplatten umhüllt und umbunden, an ein 
Spießchen geftedt und damit auf den Bratfpieß beveitigetz zuletzt 
zehn bis zwolf Minuten an hellem und ftarkem Feuer gar gebra- 
tenz dann der Bindfaden abgenommen und die Wachteln famnıt 
ihrer Hülle angerichtet. 

J 
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Wachteln mic Trüffeln gefülle. Cailles aux truffes. ' 

Die Wachteln werden rein gerupft, leicht abgeflammt, behutfam | 
am Hals aufgemacht und das Bruftbein herausgenommenz darauf 
werden fie mit zugejchnittenen, haſelnußgroßen Trüffeln, welche 
übrigens wie zum Kapphahn mit Trüffeln vorbereitet worden find, 
gefüllt, zum Dämpfen gezaumt und die Haishaut zugenähetz ein | 
Kafferol wird mit Specplatten und einer Schnitte Schinken be- 

Iegt, die Wachteln darauf gefeßt und eine Dampfbrühe darüber 
gegoſſen, oder in Ermanglung legterer einige Kalbsſchnitten, einige 
Eleine Zwiebelhen, ein Gewirznägel, ein halbes Xorbeerblatt, eine 
zerfchnittene Möhre, einige Pfefferkörner und ein Straͤußchen Pes | 
terfilie dazu gefügt, ein Anrichtlöffelvoll weißer Wein und ohnges 
fahr zwei Anrichtlöffel Confommee darunter gegoffen, mit Sped- 
platteu überdeckt, ein rundes, mit Butter beftrichenes Papier oben 
darauf gelegt und zugedeckt. Kine halbe Stunde vor dem Anriche | 
ten werden fie angekocht und, Kohlen unten und oben, fortges | 

dampft. Zulegt werden fie zum Abtropfen heraus gezogen, ent» | 

zaumt, und auf eine Trüffelfofe angerichtet. Ebenauch können die 
Wachteln am Spieß gar gemacht werden. 

Wachteln mit grünen Erbfen. Cailles aux petits pois. | 
Acht Wachteln werden ausgenommen, leicht abgeflammt, und 

die Füße eingeſteckt. Ein Kafferol mit Kaldfleifchfcheiben, einer 
Schnitte Schinken, zwei Eleinen Zwiebeln mit zwei Gewürznägein | 
befteckt, einem Sträußchen Pererfilie mit. einem halben Lorbeerblatt, 

und einer zerfchnittenen Möhre belegt, die Wachteln darauf gefest, 
gefalzen, mit Speefplatten überdeckt, mit einem Daͤmpfſatz begoffen 
und mit runden, mit Butter deftrichenem Papier bedeckt. Zulegt | 

werden fie eine halbe Stunde, Kohlen unten und oben, gedämpft, | 
angerichtet und mit einem Ragu von gruͤnen Erbfen mit Sped 

oder Schinken überfchüttet. 
Ebenſowohl koͤnnen Spargelfpigen, ein Miſchgemuͤs ıc. 2. dazu | 

gegeben werden. 

Wachteln mit Lattich. Cailles aux laitues. 

Acht Wachteln werden wie vorgehend oder wie die mit Trüfs | 

feln gar gedämpft; zulegt werden fie mit ganzen, gedampften Lat⸗ 

tichen zwiſchen einander Eronförmig angerichtetz in die Höhlung FI 

innen Kleine glafürte Möhren gegeben werden, und über das FI 

Ganze wird eine Spanifche Soſe, mit Glafur verflärkt, gegoſſen. 

Wachteln mit Sorbeerblättern. Cailles aux lauriers. 

Acht Wachteln werden ausgenommen nnd leicht abgeflanmtz 
von ihren Lebern, fo wie noch einigen von anderem Geflügel, gez | 
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ſchabtem Speck, einem feingefchnittenen Lorbeerblatt, und (nad) Bez 
lieben) fein gehackten Schalotten, wird eine Fuͤlle bereitet und mit 

Salz und Pfeffer gewuͤrzt; damit werden die Wachteln gefuͤllt und 
| dam gezaͤumt; hernach an ein Spießchen geftekt, mit Spedplat- 
tem und mit Butter beftrichenem Papier, umgeben und am Spieß 
gar gebraten. Zu der Sofe werden einige ‚Schnitten Schinken 
| gefchwist und, wenn fie anfangen anzufesen, ein Glas guter weis 

ser Wein, drei Anrichtlöffel Confommee und ebenfoviel braune 
| Sofe dazu gegoſſen, ein Lorbeerblatt und (nach Belieben) eine 

halbe Zehe Knoblauch dazu gefügt, und eine Viertelſtunde langſam 
fochen laſſen; dann rein abgefetter, zu gehöriger Dickigkeit einer 
Sofe eingekocht und duch ein Haartuch gewunden. Acht gleich» 
große, ſchoͤne Lorbeerblätter werden gewällt und .die Wachteln end» 
lich, immer ein Lorbeerblatt dazwifchen, angerichtet; zu der Sofe 
wird Gitronfaft, ein wenig frifche Butter und grober Pfeffer ge- 
fügt, gut aufgezogen und darunter gegeben. 

Wachteln nach Jaͤgerart. Cailles au Chasseur. 
Acht Wachteln werden rein gemacht und die Beine eingeſteckt, 

mit vier Loth guter Butter in ein Kaſſerol gethan, ein Lorbeer—⸗ 
blatt, Salz und grober Pfeffer dazu gefuͤgt und auf dem Feuer 
gefhwungen, nämlich öfters umgeworfen, bis daß fie durchaus 
ziemlich gar find, was ohngefähr acht Minuten dauern kann; dann 
ein Eplöffelvoll fein gehackte Schampinionen, ein halber Eßloͤffel⸗ 
voll feingefchnittene und ausgewafchene Peterfilie und (nach Ber 
lieben) ein halber Eßloͤffelvoll feingefchnittene Schalotten dazu ges 
than und damit noch zwei Minuten lang gefchwungen, hernach ein 
Eßloͤffelvoll Mehl darüber geftreut und wieder eine Minute ges 
fhwungen, endlich eine Achtelskanne weißer Wein und etwa ebens 
ſoviel Sleifhbrühe oder. Waffer darauf gegofien, ein Stuͤckchen 
braune Glafur dazu gefügt und unter fteter Bewegung zur Soſe 
verdieken, aber nicht Eochen. gelaffenz gehörig gefalzen und an— 
gerichtet. 

Wahteln mit Reihen: Nagu. Cailles a la Financiere, 
Acht Wachteln werden zum Dampfen gezäumt, zwifchen Speck⸗ 

platten, mit würzhaften Zuthaten verfehen, einer Achtelsfanne Ma- 
deira und ebenfoviel Conſommee darunter gegoffen, gedämpft; dann 
am and der Schuͤſſel umher mit dem Pirzel nach innen, da— 
zwiſchen immer ein Kamm von Poͤkelzunge geſteckt, angerichtet und 
ein feines, kleines Reichen-Ragu in ihre Mitte gegeben. 

Wahreln mit Kruſte (Scharre). Cailles au gratin. 

Neun, bis zehn - Wachteln werden ausgebeint, inwendig mit 
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Salz und Pfeffer beſtreut, mit Leberfuͤlle überftrichen und wieder 

in ihre erfte Form gebracht; dann ein Stöpfel von MWeißbrod; im: 

Durchmeifer drei gute Zoll dicke, und drei Eleine Zoll in der Höhe 

gefchnitten, mit. Sprefplatten umgeben und auf die Mitte der 

Schüffel geſetzt; Leber⸗ oder Garfülle, Beinahe fo hoch als der 

Stöpfel ift, und nach dem Nand der Schüffel fich ein wenig ab- 

dachend, darum aufgeftrichen, und die Wachteln Eronförmig darauf 

gefegt, fo daß fie nicht über das Brod wegſtehen ; die Zwifchen- 

räume mit Fülle ausgefüllt und glatt geftrichen, fo daß. blos die 

Brüfte frei bleiben -und dieſe mit Spedplatten uͤberdeckt. Drei 

Biertelftunde vor dem Anrichtem wird die Schuͤſſel in. den Dfen 

oder in die Röhre geſetzt und zu fchöner Farbe gebackenz dann 

die Speckplatten abs und der Brodftöpfel heraus genommen, das 

Fett abgezogen, die Brüfte glafürt und in die Höhlung eine braune 

Stalienfche Sofe gegeben. Zwifchen jede Wachtel kann eine, in 

KRammform gefchnittene und in Butter gebackne Semmelkruſte ger 

ftceft werden. 

Wachteln in Semmelkruften. Cailles en croustades. 

Auf eine runde Schüffel werden fieben Wachteln entbeintz. mit 

ihren und einigen andern Geflügellebern eine Leberfuͤlle bereitet, die 

Wachteln damit gefüllt und dann zugenähetz nachher wie die mit 

Truͤffeln gedämpft; dann heraus zum Abtropfen gehoben, die Faͤ— 

den heraus gezogen, und in hohle Semmelkruſten, woron ſechs 

herzfoͤrmig, ohngefaͤhr drei Finger breit, und eine ruud gefchnitten 

worden ift, gefegt, eine Stalienfche Sofe darüber gegoſſen, die lang» 

lichen Kruſten aneinander, die Spigen nad) der Mitte Eehrend, ans 

gerichtet, und die runde Krufte mitten darauf geſetzt. 

Bon der Wald: Mittel Heer: und Harr— 

fehnepfe. De la becasse, becassine, becas- 

sine moyenne et du becasseau. 

Die Wald: auch Doppeljchnepfe genannt, hat die Größe eines 

Rebhuhus; die Mittel auch Moosfchnepfe genannt, ift um die 

Hälfte Eleinerz und die leteren beiden Arten, auch Wafferfchnepfen 

genannt, find ohngefähr nur wieder halb fo groß als die Mittel- 

fhnepfe; im Gefieder fehen fie ſich alle ähnlich. Es find alles 

eöftliche Vögel umd unterliegen auch alle einerlei Bereitungeweifez 

nur Schade, daß fie hier fo felten find. 

Waldſchnepfen gebraten. Becasses a la broche. 

Drei Schnepfen werden ſammt den Flügeln’ rein ausgerupft \ 
| 
| 
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und die Haut vom Kopf mit den Federn abgezogen; dann werden 
‚fie Teiche abgeflamme und ohne die Eingemweider heraus zu uchmen, 
‚gezäume, naͤmlich: die Fuͤße werden zurücgebogen und um die 
Vorderkeulchen herum geklammert, darauf werden die Keulcyen 
nieder, nach den Flügeln hinan unter die Bruſt gedrückt und der 
Schnabel, wird innen, an den Birgungem der, Keulchen, - un diefe 
veft zu halten, ftatt Srthhen durchgeftectz fo werdet” fe mit 
Salz elngericben, mit Spetfplatteh bedeckt und umbunden, oder 
auch eine, die Geringfte, gefpietz dann an ein Spießchen, zwi⸗ 
ſchen den Keulchen durch, geſteckt und Aufiiden Bratſpieß beveſti⸗ 
get; zuletzt ohngefaͤhr zwanzig Minuten bei ſtarkem Feuer gebra— 
ten; ſie muͤſſen ja noch im vollen Safte ſeyn; waͤhrend des Bra— 
tens werden meſſerruͤckendicke, lanhviereckig geſchnittene und gelb— 
geroͤſtete Semmelſchnitten unter die Schnepfen gelegt, um fie mit 
dem abtriefenden Felt und dem ans dem Leib abfließenden Koth 
betropfen zu Taffen 5" dieſe werden dann auf die Schüffel | gelegt 
und die Schnepfen darauf angerichtet Auch werden manchmal 
die Schnepfen roh ausgenommen, der Magen befeitiget und das 
uͤbrige nebſt etwas von ihrem eignen Fett oder gefchabtem Speck 
feingehaekt, etwas friſche Semmelbröfeln, Salz, Pfeffer und Muss 
catuuß darunter gemiſcht, auf ebenſo geſchnittene Senmnelfchnitten 
geſtrichen, auf einen mit Butter beſtrichenen Deckel geſetzt und im 
Ofen ſchnell geroͤſtet, dann ebenfalls unter die Schnepfen gelegt. 

—— Die kleineren Schnepfen werden eben fe gebraten, nur dag 
fie, vermöge ihrer geringern Größe verhältnigmäßig weniger Zeit 
zu ihrem Garmachen brauchen, ** — 

Salmi von Schnepfen. Salmi de bécasses ou 
becassines. 

Die Schnepfen werden im Gaft gebraten, ſchoͤn zergliedert 
und ohne, die Haut abzunehmen in ein Kafferol gelegtz die Abs 
gange mit den Eingeweiden, nur die Magen befeitigend, werden 

* fein geſtoßenz übrigens wird mit. dieſem Salmi fo wie mit jenem 
von Rebhühnern verfahren. Die Köpfe mit den Schnäbeln wer- 
den ald Kennzeichen bei dem Anrichten oben darauf angebracht, 

Schnepfen mit Truffeln gefüllt. Becasses aux truffes. 
Die Schnepfen werden am Ruͤcken aufgefchnitten, die Einge— 

weide heraus genommen und fein gehackt; die Truͤffeln werden 
wie zu den Nebhühnern mit Trüffeln vorbereitet und, nachdem fie 
drei Viertheile Ealt ‚geworden find, die Cingeweide darunter ge— 
miſcht, die Schnepfen damit gefüllt und dann zugenähetz zulegt 
werden fie am Spieß gar gebraten. 

» * 
4 



302 

Iſt man in einem Lande, wo die Schnepfen häufig vorfom« 
men, nun da laffen ſich allerlei Veränderungen damit, vornehmen 
und man. darf nur. den Artikel über die‘ Rebhuhner deswegen 
nachſehen. a ie eh 

4 

Von den wilden Enten. Des canards 
sauyages. 

Eu 

Kriechentchen am Spief. Sarcklle en entröe de 
brochoe. Dr 

Die Entchen werden rein ausgerupft, ausgenommen und, teinges 
ſtoppelt, leicht. abgeflammt und nochmals nachgefehen, daß ja: keine 
Stoppeln und Federdunen darauf bleiben; ein wenig Sitronfchale 
wird. feingefchnitten und nebſt einem Gitronfaft in ein, Stuͤck But⸗ 
ter vermiſcht, auch Salz und grober weißer Pfeffer dazu ‚gefügtz 
damit, werden die Entchen gefüllt uud dann gezaͤumt z hernach 
werden fie an den Spieß gefteekt, mit Salz. uͤberſtreut, mit Citrou⸗ 
ſcheiben ‚belegt, mit Speckplatten uͤberdeckt und mit, Butter heſtri⸗ 
chenem Papier über⸗ und gut eingebunden, ſo daß nichts heraus 

gebraten; daun aus dem Papier genommen, entzaͤumt, die, Citron⸗ 
ſcheibchen und der Speck abgemacht, die Butter aus dem Körper 
laufen laffen und angerichtet; drei Anrichtlöffelvoll eingekochte 
braune Sofe und einer Conſommee oder Fleifchbrühe, ein wenig 
Slafur, ein wenig fein gefchnittene Kitronfchale und ein wenig 
grober Pfeffer werden eine Minute zufammen gekocht und dars 
unter gegoffen. Bin 

Y 

Salmi von wilden Enfen. Salmi de canards 
sauvages. 

Zwei oder drei wilde Enten werden am Spieß gebraten; wenn 
fie aber alt find, fo werden fie gedämpft; darauf werden fie ſchoͤn 
zerfchnitten und in ein Kaſſerol gelegt; die Abgange werden ges 
ftoßen und wird übrigens ganz wie mit dem Salmi von Reb— 
hühnern verfahren. 

Salmi von wilden Enten nad) Sägerart. Salmi de 
canards sauvages au chasseur. 

Zwei wilde Enten werden am Spieß gebraten; vom Spieß | 
kommend die Brüfte in länglichte Schnittchen und die Keulchen 
und Küchen in Stuͤckchen gefchnittenz; Salz und Pfeffer dazu 
gethan, vier Eplöffelvol feines Olivenoͤhl und ein halbes Glas 
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\ Bordeaurs Wein darauf gegoffen, der Saft von zwei Pommeran- 
zen dazu gedruͤckt, recht umgeſchwenkt und angerichtet. 

Wild⸗Entenbruͤſte mit Pommeranzenſoſe. Filets de 
canards sauvages a l'orange. 

Don drei wilden Enten werden’ die Brüfte ausgelöft, die Haut 
' daran gelaffen, nett zugefihnitten und von. der Hautfeite leicht) eine 
gekerbtz dann mit Dehl, einem Citronſaft, Salz, Pfeffer und. einie 

gen Peterfiläftchen eine Stunde gebeigt. Mor dem Anrichten wers 
den einige Eplöffel Dehl in sein Schwungkaſſerol gegoſſen, die 

Bruͤſte darein gelegt und über gutem Feuer, indem man ſie meh: 
 rere Male ummwendet, gar gebraten; darauf werden fie auf eine 
Serviette zum. Abtropfen heraus gelegt, dann Eronförmig, ange⸗ 

richtet und eine Elare Ponmeranzenfofe darunter gegeben. Auch 
koͤnnen diefe Brüfte tie die der zahmen Enten auf diefe Art bes 
reitet werden, 

Kriechentenbrüfte mit Pommeranzenfofe. Filets de 
sarcelles a l'orange. | 

Schs Kriechentchen werden am. Spieß gebraten, fo daß fie 
noch in vollem Saft find; davon werden die Brüfte ausgelöft, 
nett zugefchnitten, von der Hautfeite leicht eingeferbt, in flarfer 
Halbglafur umgeſchwenkt, Eronfürmig angerichtet und eine Elare 
Pommeranzen-Soſe darunter ‚gegeben. 

B 

Ktriechentchen gebraten. Sarcelles & la broche. 

Die Kriechentchen werden zum Braten gezaumt, mit Salz bes 
fprengt, an ein Spießchen geftecft und auf den Bratfpieß gebuns 
den; zuletzt eine gute Viertelftunde bei ſtarkem Feuer gebratenz 
fie müfjen ſchoͤn goldgeld fehen und die Haut muß reſch ſeyn; dars 
auf werden fie entzaͤumt und angerichtet; ein ſtarker Fleifchfaft mit 
Citronfaft, Salz und Pfeffer gefchärft wird darunter gegebem, 

+ Wild-Enten gebraten. Canards sauvages à la 
broche. 

- Die Enten zum Braten mülfen zarte Pfoten von ſchoͤner Farbe 
haben, (nicht welE und runzlich,) und müffen auch fett ſeyn. Zwei 
folhe Enten werden gereiniget, die Flügel nahe am Körper weg⸗ 
fchnitten, zum Braten gezaumt, mit Salz eingerieben an den 
pieß geſteckt und gebraten, fo daß fie noch in vollem Safte find; 

na lieben Eönnen fie vor dem Braten mit ihren Lebern über- 
vieben werden; fie werden wie Vorgehende angerichtet, oder ein 
Paar aufaefchnittene itronen daneben gegeben, 

J 
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Yon der Wild⸗Gans. De Poie sauvage. 
Die jungen wilden Gaͤnſe werden denen zahmen aͤhnlich | 

reitet; die alten werden gerne erſt gebeigt und dann gedämpft, 

Bon dem Auerhahn. Du coq de bois, 

Gewöhnlich wird der Auerhahn erſt gebeist, dann mit Fleins | 

fingerdieken Speed, welcher ftark mit Kräutern und Gewürzen ein» 

balſamirt worden ift, durchzogen und gedämpft (& Ja Daube) ges | 

geben. Auch fann man eine Galantine davon machen. Von dem | 

Abhub kann ein Mus. wie das von Kebhühnern bereitet werten. 

Bon dem Birfhuhn und Birfhahn. De la 
poule et du coq de bruyere. | 

Die jungen Birfhühner werden wie die Faſanen zubereitet; die | 

alten ‚werden gedämpft und- nach Belieben erſt gebeitzt. 

Yon dem Hafelhuhn. Du gelinot ou 
francolin. 

Das Hafelhuhn, welches um die Hälfte größer iſt als das | 

Rebhuhn, wird diefem übrigens ganz ähnlich zubereitet. 

Bon der Holz: und wilden Turteltaube, Du 
ramier et de la tourterelle, | 

Die jungen Holztauben und die jungen QTurteltauben, welche 

fi) von den alten durch die kuͤrzeren Naͤgel unterfcheiden, werden 

gefpieft oder ungefpickt gedämpft und desgleichen. gebraten; aud) 

Einnen fie gebeigt und gebaden werden. Die alten find gut I 

zur Brühe, | 

Bon dem Sramtsvogel, der Drofel und der 

Amfel. De la grive, 

Rramtsvögel gebraten. Grives à la broche. | 

Die Kramtsvögel, auch Wachholder-Droſſel genannt, werden | 

rein gerupft, die Haut dom Kopf abgezogen, die Augen heraus | 

gedrückt, die Flügel weggefchnitten und abgeflammt; ohne fie aus⸗ 

zunehmen, werden fie dann mit feinem Salz beftreut, mit zwei‘ 

Corbeerblättern und danı mit duͤnnen Speckplatten belegt, an ein 

i 
{ 
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Spießchen geſteckt, damit auf den Brarfpieß Geveftiget und an 

ſtarkem hellem Feuer ohngefähr zwölf bis vierzehn Minuten ges 
braten, fie müffen noch recht im Saft feynz während des Bratens 
werden, wie bei den Schnepfen, Semmelfchnitten darunter gelegt 
"und diefe dann auch darunter angerichtet. 

Uibrigens koͤnnen diefe Vögel auch ganz einfach, ohne mit Lor— 
beerblättern und Speck belegt zu feyn, gebraten, und währenddem 
mit Butter beträufelt werden. 

Ebenauch kann man diefe Vögel, nachdem fie an hölzerne 
Spießchen gereihet find, über geröftete Semmelfchnitten in eine 
flache Pfanne legen und in der Röhre Chohl geftellt) braten. 

Weindroffeln und Amfeln brauchen etwa zwei Minuten weniger 
zu ihrem Garwerden, \ 

Kramtsvögel geröfte. Grives grillees. 
Nachdem die Vögel vorbereitet find, werden fie an eiferne oder 

hölzerne Spießchen geftecft, nämlich: die Keulchen werden unter 
die Bruft gedrückt, das Spießchen innen an der Biegung dazwi- 
ſchen durchgefteckt, auf der andern Seite der Kopf angelegt und 
durch die Augenlöcher geftochen, und fo fortz hernach werden fie 
auf dem Roſt über Kohlen auf den vier Seiten fchnell gebraten; 
‚wenn fie halb gar find, werden fie mit zerfaffener Butter über: 
goffen, mit Salz beftreut, mit feifchen Semmeldröfeln überfiebt, und 
fo ſchnelle zu fehöner Farbe gebraten; fie dürfen ja nicht ausge— 
trocknet ſeyn. Auf diefe Weiſe Eönnen fie auch am Spieß gebra- 
ten werden. Sie werden dann fo angerichtet und gegeben; buͤr— 
gerlich wird noch braune Butter darunter gegoffen. 

Kramtövögel im Kafferol gebraten. Grives à la Fla- 
mande. 

- Die Vögel werden, vorbereitet und ohne fie auszunehmen ge— 
zaͤumt; in einem Kafferol wird ein Stück Butter zerlaffen, die 
Voͤgel darein gethan, mit Salz beftveut und ein Eleiner Eplöffel- 
voll Schöne Wachholderbeere dazu gefügtz fo werden fie auf ſtar— 
kem Feuer gebraten und öfter gefchwungen, bis. daß fie fchöne 
Farbe haben, dann zugedeckt und unten und oben wenig Glut ge— 

‚geben, bis fie gar find; fie muͤſſen ja noch recht im Safte feynz . 
Ger mit der Butter und den Wachholderbeeren angerichtet, 

Wenn die Vögel halb gebraten find, koͤnnen auch einige Eß— 
ffelvoll ſchoͤne Semmelbroͤſeln dazu kommen und dabei mit gelb ° 
roͤſtet werden; dieſe werden dann mit daruͤber angerichtet. 

Kramtsvogel mit Fuͤll⸗Kruſte. Grives au gratin. 

1. Theil, | en 
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Kramtsvoͤgel in Hohlkruſten. Grives en croustades. 

Beide Gerichte werden wie jene von Wachteln bereitet. Fi 

Sulze von Kramtsvögeln. Gelee de grives. 
Wird wie die von Fafanen bereitet, - 

Bon der Lerche. De Valouette ou mauviette. 

Serchen gebraten. Alouettes à la broche. 

Die Lerchen werden wie die Kramtsvögel an den Spieß ge 
ſteckt, nur daß die Lorbeerblätter wegbleiben, und ohugeführ acht 
bis zehn Minuten bei hellem und ſtarkem Feuer gebraten. Ge 
röftete Semmelfchnitten werden auch untergelegt und die Lerchen 
dann darauf angerichtet. Oder die Lerchen werden micht mit 
Speck belegt, fondern beim Braten mit Butter beträufeltz auch 
Eönnen fie, nachdem fie ohbngefähr drei Viertel gar find, mit 
Salz befprengt, mit feinen Semmelbröfeln überfiebt und damit zu 
fhöner Farbe vollends gar gebraten werden. Sie muͤſſen ja noch 
im Safte ſeyn. 

Lerchen panirt und geröfte, Alouettes pandes et 
Ggrillées. 

Die Lerchen werden, wie die Kramtsvoͤgel, nur in kuͤrzerer 
Zeit geröftet, 

Lerchen im Kafferol gebraten, buͤrgerlich. Alouettes 
a l’Allemande. 

Auf fünfzehn Lerchen werden ohngefähr vier bis fechs Loth 
Butter, oder ebenfoviel fein gefchabter Speck heiß gemacht, die Ler— 
chen darinne ſchnell gebraten, öfter umgefchwenkt und wenn fie 
ohngefähr zur Hälfte gar find, etwa zwei bis drei Eplöffelvoll 
Semmelbröfeln dazu gefügt, gelb geröftet und zufammen angerichtet, 

Salmi von Lerchen. Salmi d’alouettes. 

Sechszig Lerchen ohngefähr werden fchnell am Spieß oder im 
Kafferol in Butter gebraten, fo daß fie ja noch recht im Gafte 
find; nachher die Brüftchen ausgelöftz die Häutchen davon abger 
zogen und in ein Kafferol gelegt. Die Magen werden befeitiget, | 

die Abgänge geftoßen und eine Salmifofe, wie bei den Rebhuͤh⸗ 
nern, davon bereitet; es ift aber weniger braune Sofe dazu nöthig, | 

indem hier die Abgänge ſchon fehr diefe machen. Kurz vor dem | 

Auftragen wird die Sofe heiß gerührt, dann auf das Fleifch ger 

goffen, das Ganze erwärmt und in ein Reiskaſſerol angerichtet, 

3 
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Geſchwungene Lerchenbruͤſtchen mit Truͤffeln. Saute de 
F filets d’alouettes aux truffes. 

Von vier Dugend Lerchen werden die Brüftchen ausgelöft, die 
Haut davon abgezogen und in ein mit Butter beftrichenes Schwung» 
Eafferol aneinander gereihetz Truͤffeln werden in Scheibchen ge: 
fehnitten und darüber geftreut, gefalzen, mit ein wenig geobem 
weißen Pfeffer gewürzt und mit einem runden, mit Butter be— 
ftrichenem Papier veft überdeckt. Von den Gerippen, blos die 
Maͤgen befeitigend, wird eine Eifenz gezogen; oder es werden vier 
bis fünf Anrichtlöffelvoll eingekochte braune Sofe, zwei Mal foviel 
Conſommee oder Fleifchhrühe, und ein Glas Champagner = Wein 
darauf gegoffen und eine Stunde langfam gekocht; dann abgefettet, 
durchgegojjen, zu gehöriger Dickigkeit eingekocht, durch ein Haar: 

such gewunden und heiß geſtellt. Vor dem Anrichten werden die 
Brüftchen in drei bis vier Minuten auf ftarfem Feuer, fo daß ſich 
fein entquellender Saft fammeln kann, gar gemacht, die Butter 
dann abgegoffen, die Sofe und halben Eiesgroß frifche Burter dazu 
gefügt, gut durchgefchwenft, und nach Befinden noch mit Glafur 
und Bitronfaft gehoben; hernah in eine mit Kruften beſetzte 
Schüffel, in eine Krufte oder in ein Neiskafferol angerichtet, Die 
Eingeweide, ohne die Maͤgen, Eünnen mit etwas gefchabtem Speck 
fein gefchnitten, ein wenig feifche Semmelbröfeln darunter gemengt, 
mit Salz, Pfeffer und wenig grüner Peterfilie gewürzt, auf Sem- 
melfchnittchen gefteichen, auf einen mit Butter beftrichenem Deckel 
gefeßt, im Dfen geröftet und um das Ragu geſetzt werden, 

gerhen mit Fülle Krufte. Alouettes au gratin. 

Funfzehn Lerchen werden entbeint, mit Salz und Pfeffer über: 
fireut, mit Leber-Fuͤlle überftrichen und wieder in ihre erfte Form 
gebracht; übrigens wird dabei wie bei den Wachteln auf diefe 
Art verfahren, i 

Serchen in Kruften. Alouettes en croustades. 

Zwölf bis funfzehn Lerchen werden entbeint und wenig mit 
alz beftreutz die Eingeweide, ohne den Magen, fein gefchnitten, 

mit Leber- oder Garfülle vermifcht, die Lerchen damit überftrichen 
und in ihre vorige Geftalt gebracht. Ebenſoviel herzförmig ges 
ſchnittene Semmelkruften von der Höhe und Breite, daß fie die 
Lerchen in fich faſſen Eönnen, werden hellgelb gebacken (m. f. hohle 

emmelfruften), dünn amegehöhlt, dann“ Eleinen halben Fingers» 
icke Fülle auf den Boden geftrichen, die Lerchen darein gefeßt, fo 

da halb hervor ragen, mit dünnen Speckplaͤttchen bedeckt, und 
eine halbe Stunde bei ſchwacher Hise im Dfen oder in der Röhre 
gebacken; die Lerchen dann heraus gehoben, der Speck abgenom⸗ 
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men, glafürt, in die Kruften ein halber Eßloͤffelvoll Italienſche 
Soſe, oder glaſurartige, geſchaͤrfte Spaniſche Soſe gegeben, die 
Lerchen wieder darein gelegt, die Koͤpfchen, welche in Butter ge⸗ 
ſchwungen worden ſind, obenauf an die Bruſt geſetzt, ſo daß die 
Schnaͤbel heraus ſehen, und ſo angerichtet. 

Lerchen als Kirſchen. Mauviettes ou alouettes en 
, cerises. 

Dier und zwanzig Lerchen, welche frifch ſeyn muͤſſen, damit 
die Haut nicht ſpringt, werden ausgelöft, mit Nadel und Faden | 
das Fleifch rund umher aufgefaßt, wie vorgehend gefüllt, rund zu | 
einer Kirfche zufammen gezogen, und in die Mitte ein Beinchen | 
aus den Keulchen, oder ein Fuͤßchen, wovon die Klauen gehackt 
find, als Stengel geſteckt; nachher werden fie in ein flaches Kaſ— 
ſerol gereihet, mit zerlaffener Butter übergoffen und mit runden, 
mit Butter beftrichenem Dazier bedeckt. Eine Viertelftunde vor 
dem Anrichten werden unten und oben Kohlen gegeben und fie fo 
gar gedünftetz dann auf ein Tuch zum Abtropfen gelegt, die Faͤ— 
den herausgezogen, in eine mit Kruſten eingefaßte Schuͤſſel ange⸗ 

richtet und eine kraͤftige mit Citronſaft geſchaͤrfte braune Soſe 
darunter gegeben. 

Lerchen in Papierkaͤſtchen. Mauviettes en caisses. 

Die Lerchen werden entbeint, inwendig ein wenig mit Salz‘ 
und Pfeffer Überfireut, mit einer Leberfülle, worunter von nach» 
ftehenden Kräutern Eommen, gefüllt und rund zufammen gedrehet. 
Kleine runde Papierkäftchen werden mit Oehl ausgeftrichen und 
im Ofen getroefnetz dann feine Kräuter unten hinein gegeben, die‘ 
Lerchen darein gefeßt, und mit diinnen Speckplättchen uͤberdeckt. 
Eine Eleine halbe Stunde vor dem Anrichten werden fie in den 
Dfen oder in die Röhre in fanfte Hise geftellt und bis fie von 
der Hiße durchdrungen find, ftehen gelaffenz zulegt die Speckplaͤtt⸗ 
chen abgenommen, die Lerchen glafürt und eine braune Stalienfche 
Sofe daneben hinein gegoffen. Zu vorftchendem Gebrauch werden 
grüne Peterſilie, Schampinionen und (wenn es geliebt wird) Scha— 
lotten fein gefchnitten, in eine Gerviettenede gethan und in friſchem 
Waſſer ausgewafchen, dann auch, wenn man fie hat, friſche Truͤf— 
feln und die Eingeweide der Lerchen (ohne den Magen) feingehackt 
dazu gefügt und mit etwas recht gutem gefchabten Speck oder fri⸗ 
ſcher Butter geſchwitzt. F — 

Lerchen mit feinen Kraͤutern. Mauviettes aux ſines 
herbes. J—— 

Achtzehn Lerchen ohngefaͤhr werden gerupft, abgeflammt und 
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die Keulchen eingeſteckt; vier Loth Butter zerlaffen, die Lerchen 
zuerft mit der Bruſt darauf gelegt, Salz; und grober Pfeffer dar: 

über geftrent und etwa fünf Minuten über ſtarkem Feuer geſchwun— 
gen, dann fein gefchnittene Peterſilie und Schalotten, von jedem 
ein Eßloͤffelvoll, zwei Eßloͤffelvoll feingeſchnittene Schampinionen 
und etwas geſtoßenes Lorbeerblatt und Thimian, durchgeſiebt, dazu 
gefuͤgt und noch fuͤnf Minuten geſchwungen, naͤmlich bis daß die 
Lerchen gar ſind; dann das Fett, wenn ſich zuviel geſammelt ha— 
ben ſollte, bis auf einen kleinen Theil abgegofſen, zwei bis drei 
Anrichtloͤffelvoll eingekochte braune Soſe und ein Loͤffelvoll Fleifch- 
bruͤhe dazu gefuͤgt, gut durcheinander gemengt und angerichtet. 

Don den Ortolan. De Yortolan. 

Der Drtolan, welcher zu dem Gefchlecht der Ammern gehört, 
daher auch Garten= oder Fettammer genannt wird, hält fich in 
den wärmeren Gegenden von Europa und in Afien auf, und ift 
ein Zugvogel. Er wird wie die Lerche zubereitet und wird mehr: 
ftens gebraten gegeben, 

Don dem Rothkehlchen. Du rouge-gorge. 
Die Rothkehlchen fo wie die andern Eleinen Vögel werden wie 

die Lerchen zugerichtet, 

Bon den Fifhen. Des poissons. 

Karpfen. De la carpe. j 

Die Elbkarpfen find’ vorzüglich gut. Die Teichkarpfen muͤſſen 
erft einige Tage in Flußwaſſer gefegt und ausgewäfjert werden, 
fonft ſchmecken fie ſchlammicht. 

Eh» Karpfen blau gekocht. Carpe au bleu ou au 
court- bouillon. 

Ein fehöner großer Karpfen von zehn bis zwölf Pfund oder 

mehr, wird aufgemacht, ohne den Bauch fehr aufzufchneiden, das 

Eingeweide herausgenommen, ohne die Galle zu zerreißen, in fri— 
ſchem Waffer rein ansgewafchen und von außen ſehr in Acht ges 
nommen, daß der Schleim auf den Schuppen, welcher eigentlich 
"den wird, nicht abgedruckt und abgerieben wird. Der Kopf 
ird mit Bindfaden gebunden und zufammengehalten; dann Wird 

der Karpfen in ein paſſendes langes Kafjerol oder eine Fiſchwanne 
mit durchloͤcherten Einfag gelegt, mit Eochendem Weineffig behutz 
fan übepgpiien , welcher ihn blau färbt, und hernach — 

* 
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oder Weinbrühe Cm. f. d. Brühen an ihrem Ort,) angefüllt, fo 
daß fie ein wenig darüber gehet, mit Butter beftrichenem Papier 
bedeckt, mit den Deckel gefchloffen, und, Kohlen unten und oben, 
eine Stunde langjam gedämpft. Bei dem Antichten wird der 
Karpfen mit dem Einfeger heraus gehoben, der Bindfaden abge— 
macht, auf eine lange, mit einer Serviette belegte Schüffel ange— 
richtet und umher mit gepflückter gruͤner Peterfilie beſtreutz auch 
nach Belieben mit großen Krebfen bekränzt. Sollte der Fifch laͤn— 
ger als die Schüffel feyn, fo müßte er auf ein dünnes, eben fo 
lang und breites Bretchen, was an beiden Enden zugerumdet und 
mit Servietten nett umwickelt ift, angerichtet und damit auf die 
Schüffel gefegt werden. ine englifche oder holländifche Butter— 
fofe wird daneben gegeben. Auch kann diefer Karpfen kalt gege: 
ben werden; da wird dann eine Dehlfofe beigefekt, 

Bürgerlich wird der Karpfen der Lange nach gefpalten, von 
innen heraus in beliebige Stuͤckchen gefchnitten, eben fo gebläut 
und dann eine halbe Stunde langfam gekocht, Dehl und Efjig 
wird anbei gegeben, Auch kann roher, geriebener Merrettig dazu 
geaeben werden, \ | 

i 

Karpfen garnirt mit einer Matelote von Aal. Carpe & | 
la Mariniere garni d’une matelote d’anguille. 
Dem Karpfen werden die Schuppen abgefchnittens übrigens 

wird er wie vorgehend, aber in rothem Wein, gekocht, angerichtet 
und mit einer Matelote von Aal garnirt (mu ſ. Fiſche nach Mas 
trofenart mit rothem Wein). 

Karpfen mit Reichenragu — garnirt mit Fiſchnocken. Carpe. 
a la Financière, garni de quenelles de poisshon.— 

Der Karpfen wird, nachdem die Schuppen abgefchnitten find, 
in einer Weinbrühe gekocht, glafürt, über ein Neichenragu anges 
richtet und mit Fifchnoden befranzt. 

Statt der Nocken Eann der Karpfen auch mit großen Krebfen 
garnirt werden, 

Karpfen a la Chambord. _ Carpe à la Chambord. 
Ein Karpfen von zehn Pfund oder mehr wird abgefchuppt, 

ausgenommen ohne ihm den Bauch ganz aufzufchneiden, ausgewa—⸗ 
fchen und dann mit Karpfenmilchen gefülltz die obere Haut wird 
ganz dünne weggefchält und der Fifch durchaus feingefpicktz oder 
in der Duere nur drei Querfinger breite Streifen gefchält und ges 
ſpickt und dazwifchen ebenfo breite Streifen ungefchält und ungez 
ſpickt gelaffenz auch kann blos der dritte Theil des Karpfens, auf 
der Mitte, gefpickt werden; der Kopf wird mit Bindfaden gebunz — 
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den und mit Speckplatten bedeckt. Darauf wird der Karpfen in 
eine paffende Fiſchwanne mit Einfeger gelegt, mit Weintrühe, in 
Ermanglung aber mit Salzbrühe (m. ſ. diefe Brühen an ihrem 
Ort,) bis an das Gefpickte begoſſen, mit Butter beftrihenem Pa— 
pier belegt, zugedeckt und, oben und unten Kohlen, oder im Ofen 
eine gute Stunde gedaͤmpft; das Gefpickte wird nachher glafürt, 
nach Befinden im Ofen ein wenig anziehen gelaffen und nochmals 
glafürtz dann wird der Karpfen mit den Einſetzer heraus geho— 
ben, und, nachdem er abgetropft ift, über ein Reichenragu auf eine 
große lange Schuͤſſel angerichtet, und mit großen Krebſen, geſpick— 
ten Kälbermilchen, zarten Taͤubchen und Fiſch- oder Kapphahn⸗ 
Nocken garnirt. 

Karpfen engliſch. Carpe à l’Anglaise. 
Die Schuppen werden mit einem dünnen fcharfen Meſſer rein 

abgefchnitten, fo daß die Haut weiß erfcheintz der Karpfen aus— 
"genommen, die Floffen und der Schwanz ein wenig geftußt, rein 
gewafchen, und ganz oder in Stüden, in lauterem Waſſer mit 
Salz gefochtz der Karpfen wird dann wie vorgchend angerichtet 
"und überdiefes noch) mit roh gefchälten und in Salzwaſſer gekoch- 
ten Erväpfeln umlegtz eine Butter-Sofe wird daneben gegeben. 

Karpfen mit Merrettig oͤſtreichiſch. Carpeau raifort 
a V’Autrichienne. 

Der Karpfen wird gefchuppt, gefpalten, in drei querfingerbreite 
Stückchen gefchnitten und rein gewafchen, dann in ein Kafferol 
gelegt,. etwa drei Viertelskanne weißer Wein und ebenfoviel Wein: 
eifig darauf gegoffen, fechs Loth Butter, Citronfchale, einige Lor— 

beerblaͤtter, Salz und Pfeffer und einige Gewürjnägel dazu gefügt 
und eine Stunde Eochen gelaffenz dann gehäuft und nett ange 
richtet, und frifch geriebener roher Merrettig darüber geftreut. 
Etwas von dem Sud wird durchgegoffen und daneben gegeben, 

Karpfen pohlniſch. Carpe a la Polonaise. 
Ein vierpfündiger Karpfen ohngefähr wird abgewafchen, ungefchuppt 

aufgemacht, das Eingeweide heraus genommen und die Galle behut— 
um befeitiget 5; das Blut mit ein wenig Effig aufgefangen und 

in eine Schäffel gefammelt, der Karpfen gefpalten, in Stücke ges 
ſchnitten und nibft dem ganzen Eingeweide in die naͤmliche Schuͤſ⸗ 
fel gelegt, mit ein wenig Efjig übergoffen und mit Salz beftreut; 
dann werden etwa fechs zwei fingerbreite und lange Schnittchen 
Brodeinde, die Außere Seite unten, in ein Kafferol gelegt, zwei 

| 

: 
ie * 

oͤhren, zwei Peterſilienwurzeln, einige Schnittchen Selleri, drei 
in Sl ein Straͤußchen Thimian, eine oder zwei Zwiebeln 

4 * Fr a. Rear A: f 
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mit drei Gewuͤrznaͤgeln beſteckt, Citronfchale, ein halber Theeloͤffel 
Pfeffer- und zehn Neugewuͤrzkoͤrner, etwas Zimmt, vier bis ſechs 
Loth Butter und etwa fünf bis ſechs EBlöffelvoll Sirop dazu ge— 
fügt, eine Kanne gutes Bier darauf gegoffen und aufgekocht, dann 
der Karpfen, die diefften Stüde unten, nebft dem Eingeweide darein 
gelegt, das Blutdazugefügt, zugedeckt und auf ftarfem Fener einkochen 
laffen, auch waͤhrenddem dasKafjerol einige Male fanft hin und her 
bewegt, um das Ankochen zu verhuͤten; wenn dieBrühe dann bis auf 
eine veichliche Viertelskanne eingekocht ift, wird das Kaſſerol vom 
Feuer genommen, der Karpfen angerichtet, die Sofe, im Fall fie 
nicht dicke genug wäre, noch mit den Brodrinden legirt, durchges 
goffen und darüber gegeben. Die Sofe muß würzhaft und ange= 
nehm ſuͤßſaͤuerlich ſchmecken. Statt Brodrinde wird häufig auch 
geriebener brauner Pfefferkuchen darüber geftreut, mit gekocht und 
die Brühe dadurch verdickt. 

Fiſche nah Matroſen-Art, oder: eine Mateloe. 
Matelote. 

Ein dreipfündiger Karpfen und ein eben fo ftarker Hecht wer- 
den gefchuppt oder barbirt, das heißt: die Schuppen herunter ger 
ſchnitten, in hübfche, gleich große Stückchen getheilt und die Floffen 
und Schwänze geſtutzt; ein Aal wird abgezogen und ebenfalls in 
Stückchen gefchnittenz darauf werden in ein Kafferol einige mitt 
lere Zwiebeln mit drei Nelken beftesft, zwei Möhren in Scheiben 
gefchnitten, ein Sträufchen von Peterfilie, zwei, Lorbeerblätter, 
wenig Ihimian und nach Belieben einer Zehe Kndblauch, grober 
weißer Pfeffer, Muskatblüthe und Salz gethan, zwei Flafchen gu— 
ter weißer Wein dazu gegoffen, der Aal darein gelegt und zur 
Hälfte weich Eochen lajfenz dann der Hecht und Karpfen dazu ge— 
fügt und zufammen weich gekocht. Pier und zwanzig bis dreißig 
gleichgroße Eleine Zwicbelchen werden in Butter gelb geröftet und 
dann heraus genommenz in diefer Butter nachher zwei Eplöffelvoll 
Mehl recht langſam dunfelgelb geröftet, darauf Ealt gerührt und 
dann mit dem Sud von den Fifchen aufgelöft, verkocht und durch 
ein Haartuch gewunden, die Zwicbelhen und ebenfoviel mit Butter 
und Gitronfaft abgefohwiste Schampinionen dazu gefügt und weich | 
gefochtz dann abgefettet und, wenn man es hat, einige Artifchockens 
böden dazu gethanz follte die Soſe noch nicht dicke genug ſeyn, 
fo wird fie abgegoffen und alleine zu gehöriger Diefigkeit einges | 
focht. Die Fifche werden alsdann auf eine mit Kruften eingefaßte 
Schuͤſſel durcheinander und gehäuft angerichtet, oben darauf 
kommt der Karpfenrogen oder die Milch, welche erft alleine abge= 
kocht und in Stuͤckchen gefchnitten worden find, darüber wird 

das Nagu gegoffen, und darum werden ganze Krebfe und a 
* melkruſten ‚, in Hergform, gelegt. Auch koͤnnen die Fiſche in ein 
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andres Kaſſerol uͤbergethan, das fertige Ragu daruͤber gegoſſen und 
ſo warm gehalten werden. Der Karpfen allein wird ebenſo bereitet. 

Fiſche nad) Matroſenart weiß. Matelote vierge. 
Die Fiſche werden wie vorgeheud in Wein gekocht; die Zwie— 

belchen aber in Butter blos weiß geſchwitzt, dann zwei Eßloͤffelooll 
Mehl daran gethan, und noch ein wenig gefchwigt, hernach mit dem 
durchgegofjenen Fifchfud aufgelöft und aufgekocht, ebenfoviel Scham: 
pinionen dazu gefügt und weich kochen laffenz dann abgefettet, die 
Zwichelhen und Schampinionen mit dem Durchfchlaglöffel heraus 
gehoben und zu dem Fifch, welcher in ein andres Kafferol gelegt 
worden ift, gethan, die Sofe, wenn fie noch zu dünne feyn follte, 
eingefocht, dann mit vier oder fünf Cierdottern legirt, durch ein 
Haartuch auf die Fifche gewunden, im Bad warm erhalten und 
wie vorgehend angerichtet. 

Sifhe nah Matrofenart mit rorhem Wein. Matelote 
a la Mariniere. 

Die Fifhe werden wie vorgehend vorbereitet, und in ein Kaf- 
„ferol gelegt; dreißig Zwiebelchen werden in Butter gelb geröftet 

. oder auch gewällt und dabei halb weich gekocht, ebenfoviel Scham: 
pinionen, ein Sträußchen Peterfilie mit zwei Lorbeerblättern, wenig 
Thimian, drei Gewürznägeln und nach Belichen einer Zinke Knob— 
lauch, Salz, grober weißer Pfeffer und Muscatblüthe dazu gefuͤgt, 
Burgunder oder fonft guter rother Wein dazu gegoffen, daß er 
darüber gehet, zugedeckt und ſchnell Eochen gelafjenz wenn der Aal 
weich ift, fo werden zwei Eßloͤffelvoll Mehl in fechs Loth gute 
Butter gemengt, auf die Fifche gepflückt und unter fanfter Be— 
wegung über dem Feuer darunter legirt; zulegt wie vorgehend au— 
gerichtet. ' 

Karpfen mit feinen Kräufern. Carpe aux fines-herbes. 
Ein drei oder vierpfündiger Karpfen wird abgefchuppt, in drei 

querfingerbreite Stuͤckchen gefchnitten, in ein mit Butter beitriches 
nes Schwungfafferol gelegt, mit Salz und grobem Pfeffer beftreut, 
mit fünf bis ſechs EBlöffelvoll abgefchwigten feinen Kräutern über: 

goſſen (m, ſ. feine Kräuter), veſt zugedeeft und im Ofen oder in 
der Röhre, oder oben und unten Kohlen, gedämpft; dann ange: 
richtet, zu den Kräutern einige Löffel braune Sofe gefügt, mit Gi- 

tronfaft gefchärft und darüber gegoſſen. 

Karpfen im Ofen mit ſauerm Rahm. Carpe au four \ 7 — 

28 et a la cr&me aigre. 
Der Karpfen wird gefguppt, in huͤbſche Stückchen gefchnitten, 
ae ae mit Salz und grobem Pfeffer überfireut, und in 

a * a * 
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ein mit Butter duͤnn ausgeftrichenes Schwungkaſſerol gereihet, mit 
einer halben Kanne fauern Rahm übergoffen, mit Semmelbroͤſeln 
gut beſtreut und gut mit zerlaffener Butter überfprigt, zwei Lor— 
beerblätter und einige Eplöffelvoll feine Kräuter darunter gethan 
und in Ofen oder in die Rohre, ohngefähr drei Viertelftunde, ge> 
ftelft, fo daß der Karpfen fchöne Farbe nimmtz er wird dann ans 
gerichtet, die Brühe fchnell bis auf die nöthige Soſe eingekocht, 
nach Befinden mit ein oder zwei Anrichtlöffelvoll brauner Soſe 
verdickt und darunter gegeben. 

Gefüllter Karpfen. Carpe farcie. 
Ein fohöner Karpfen wird gefchuppt, ausgenommen, ausge— 

wafchen, und das Fleifch alles herunter gelöft, auch das Fleifch 
von einem andern Karpfen dazu genommen, Haut und Gräten 
davon befeitiget und eine Fülle (m. ſ. Sander: Fülle) davon Be: 
reitetz dann wird von der Fülle daumendicke auf eine lange 
ſilberne Schüffel aufgeftrichen, das Karpfengerippe ganz, oder auch 
nur am Kopf und am Schwanz, drei Zoll lang Gräte laffend, 
darauf gelegt, am Rand umher Fülle aufgetragen, der Bauch mit 
einem Salpikon oder Eleinen Ragu von Fleifch oder den Karpfen: 
milchen 2c., welches Ealt feyn muß, angefüllt, und mit Fülle über 
deckt, dabei fo viel als möglich die natürliche Geftalt zu geben ges 
fucht und mit dem Meffer, welches in Ei getunft wird, glatt ge— 
ſtrichen; hernach mit zerfchlagenen Eiern überglänzt und mit einem 
Theeloͤffel, welcher öfters in zerfchlagenes Ei getunkt wird, die 
Karpfenfchuppen eingeftochen und nachzuahmen gefuchtz Kopf und 
Schwanz werden gut mit Butter beftrichenem Papier bedeckt. Eine 
Stunde vor dem Anrichten wird der Fiſch in den Ofen gefest und 
bei mäßiger Hise zu ſchoͤner Farbe gebadenz das Papier dann 
weggenommen, die Schüffel rein abgewifcht und ein wenig gute 
braune Sofe, oder ein Eleines Ragu von Karpfenmilchen darauf 
gegoffen und das Uebrige daneben gegeben, Wo man feine Gil- 
berfchüffel hat, da muß der Karpfen auf einer mit Butter beftri- 
chenen Kupferfchüffel gebacken werden; und zu mehrerer Sicher 
heit ift es da gut, erſt ein Blatt Teig unterzulegen. Auch Eönnen 
Speckplatten untergelegt werden, 

Gefüllter Karpfen, andre Art. Carpe farcie d’une 
autre maniere. 

Ein vierpfündiger Karpfen ohngefaͤhr wird gefchuppt, ausge: 
nommen und rein ausgewafchen, die obere Hälfte vom Kopf bis 
zum Schwanz, am Rückgrat hinunter weggefchnitten, die Haut und 
Gräten davon befeitiger und das Fleifch feingefihnittenz etwa halb 
fo viel friſch ausgewaſchene Butter, halb fo viel in Milch geweichte j 

4 
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umd ausgedrückte Semmel, ein leichtes Ruͤhrei von drei Loth But— 
ter und vier Eiern, feingefchnittene Citronſchale, desgleichen ausge— 

drückte Peterfilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuß dazu gefügt und 
alles’ recht fein untereinander geſtoßen. Die andre Hälfte des 
Karpfens wird gehörig gefalzen, dann mit einem Auch abgetroc- 

‚net, die Fülle darauf gebracht, glatt geftrichen und wie vorgchend 
die natürliche Geftalt zu geben, fo wie aud) die Schuppen nachzu— 
ahmen gefucht. Der Karpfen wird dann auf eine mit Butter bes 
ftrichene Kupferfchüffel gelegt und im Ofen oder in der Nöhre, 
ohngefähr eine! Stunde lang, bei mäßiger Hiße zu fehöner Farbe 
gebaden. Der Karpfen kann vor dem Barken auch mit Semmel- 
bröfeln überfiebt und dann mit zerlaffener Butter überfprigt wer⸗ 
den. Eine Braune oder Sardellenfofe, mit der würflicht gefchnits 
tenen Karpfenmilcy oder Rogen, welche erft in Salzwaffer abge: 
Eocht worden find, wird darunter gegeben. 

Gefüllter Karpfen noch eine andre Art. Carpe farcie 
encore d’une autre maniere. 

Der. Karpfen wird gefchuppt, ausgenommen, gewafchen und 
innen und außen geſalzen; der Rogen oder die Milch im Salze 
waffer gekocht, dann erfterer zerdrückt und legtere Elein gefchnitten, 
Ein BViertelpfund Butter wird zu Schaum gerührt, dann Hands 
balfen geoß in Milch geweichte und ausgedrücte Semmelkrume, 
der Fifchrogen oder die Milch und nach und nach drei Eier dar: 
unter gemengt, mit Salz, Pfeffer und feingehackter, ausgedrückter 
Peterfilie und (nach Belieben) Schnittlauch gewürzt; oder eine 
Fülle von geriebener Semmel wie zu den gefüllten Tauben, Ro— 
gen oder Milch ebenauch darunter gerührt, bereitet. Hernach der 
Karpfen innen und augen mit einem Tuch abgetrocfnet, die Fülfe 
in den Bauch gefüllt, zugenähet, auf eine mit Butter beftrichene 

Kupferſchuͤſſel gelegt, mit zerlaffener Butter beträufelt und im Ofen 
oder in der Röhre eine Stunde, währenddem noch einigemale 
mit Butter beträufelt wird, gebraten, ine Kapern= oder Gar: 
delfenfofe wird darunter gegeben. 

Karpfen geröftee. Carpe grillee. 
Der Karpfen wird gefchuppt, die Floffen und der Schwanz 

 geftugt, ausgenommen, ohne den Bauch ſehr aufsufchneiden, und 
dann eingekerbtz die Milch oder der Nogen wird in Butter mit 
en Pfeffer, feiner Peterfilie und (nach Belieben) feiner 
Zwiebel gefchwist, wieder in den Bauch gefüllt und diefer zuge⸗ 
naͤhetz der Karpfen dann in eine Schuͤſſel gelegt, etwas Oehl 
darüber gegoſſen, Peterſilaͤſtchen, uach Belieben Zwiebelſcheiben, 
Salz und grober Pfeffer darüber geſtreut und ſo beigen gelaffen. 

En ‚ 9 
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Zulegt auf den Noft gelegt und über Kohlen gar gebraten. Cine 
Butter= oder Braunefofe mit Kapern oder Kräutern, oder eine 
Sardellenfofe wird darunter oder darüber gegeben. 

Gebakner Karpfen. Carpe frite. 
Der Karpfen wird gefchuppt, ausgenommen, gefpalten, in huͤb— 

fche Stuͤckchen geſchnitten und geſalzen; vor dem Anrichten wer— 
den die Stuͤckchen mit Mehl beſtreut und leicht eingerieben, 
und in heißem Schmalz, nicht zu viel auf Einmal, zu ſchoͤner 
Farbe gebacken; dann auf Loͤſchpapier oder ein Tuch zum Ab— 
tropfen gelegt und auf eine Schuͤſſel uͤber eine Serviette angerich— 

tet. Der Fiſch muß reeſch (kruſtig) ſeyn. Auch kann der Fiſch, 

nachdem er bemehlt iſt, ſchnell in friſches Waſſer getunkt, darauf 
mit feinen Semmelbroͤſeln belegt und ſo gebacken werden. Der 
Karpfenrogen oder die Milch werden ebenauch mit gebacken und 
oben darauf gelegt. 

Will man den Karpfen ganz backen, ſo wird er am Ruͤcken 
aufgeſchnitten, der Kopf geſpalten, ſo daß er nur mit dem Bauch 
zufammen hängt, und übrigens wie vorgehend verfahren. 

Karpfenſchnitten geſchwungen. Saute de filets de carpes. 
Zwei dreipfündige Karpfen ohngefähr werden gefchuppt, ausge: 

nommen, gefpalten, die Gräten alle mweggelöft, die Seiten mit der 
Haut auf den Tijch gelegt, mit einem dünnen fcharfen Meffer 
zwifchen Haut und Fleifh eins und fiharf auf der Haut hinge⸗ 
fchnitten und dieſe fo von dem Fleiſch getrenntz hernach in vier— 
eckig-lange, ohngefähr zwei Zoll breite und halben Finger dicke, 
gleichgroße Stückchen gefchnitten, nett zugeftugt und in ein mit 
Butter wohl beftrichenes Schwungkafferol gereihetz Salz, Pfeffer, 
Muscatnuß und fein gehackte, auögewafchene Peterfilie darüber ge— 
ftreut, zerlaffene Elare Butter darüber gegoffen und mit Papier 
zugedeckt. Vor dem Anrichten werden diefe Schnitten über ziem— 
licher Glut auf beiden Seiten gar gemacht, die Butter dann abge— 
goſſen und eine kraͤftige Braune- mit Citronſaft gehobene, oder 
eine Italienſche Soſe dazu gefuͤgt, im Kranz angerichtet und die 
Soſe daruͤber gegoſſen. Wenn Karpfenmilch vorhanden ift, fo 
wird diefe erſt gar gekocht, dann würflicht “gefchnitten, in die Soſe 
gethan und dieſes Ragu in die Mitte gegeben. 

Gefuͤllte Karpfenſchnitten. Filets de carpes farcis. 
Es werden Schnitten wie vorgehend pnitten, mit dem Uns 

terfchied, daß hier die Haut daran bleibt; dieſe werden gefalzen 
und eine Weile hingeftelltz nachher mit einem Tuch gut abgetrode 7 
net und nochmals alle gleichfoͤrmig und wett zugefchnittenz dann m 
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wird Karpfen» Hecht- oder Kalbfleifhfülle Cm. f. Sander und 
Kalbfleifch Fülle) aufgetragen, erhaben glatt geftrichen, son oben 
in zerfchlagenes Ei getunkt, mit feinen Semmelbröfeln panirt und 
in ein mit Butter beftrichenes Schwungkafferol gereihet. Drei 
Biertelftunde vor dem Ahrichten werden diefe Schnitten mit zer- 
laſſener Butter überfprigt, in den Ofen oder die Röhre gefest und 
bei mäßiger Hitze zu ſchoͤner Farbe gebacken; dann im Kranz an— 
gerichtet und eine mit Citronſaft gehobene braune Soſe, worein 
auch die Karpfenmilch, nachdem ſie erſt abgekocht worden iſt, klein 
wuͤrflicht geſchnitten wird, in die Mitte gegeben. 

Karpfen-Würſte. Boudins de carpe. 
Don Karpfen wird eine Fülle wie von Sander bereitet (m. ſ. 

SandersFülle), und ein Paar Sardellen mit darunter genommen; 
dann Würfte davon ausgerollt, gekocht und eine Elare oder Sar— 
dellen-Sofe darüber gegebenz oder in Eiern umgewendet, mit Sem— 
‚mel panirt, auf eine mit Butter beftrichene Kupfer-Schüffel ge: 
lege, mit’ zerlaffener Butter überfprigt und im Ofen zu fchöner 
Farbe gebaden. Letztere koͤnnuen auch um ein Gemuͤs gelegt 

werden, 

Don dem Hecht. Du brochet. 

Hecht blau gekocht. Brochet au .bleu ou au court- 
| bouillon. 

Dem Hecht werden die Ohrfloffen (Wangen) heraus gefchnit- 
ten und die Eingeweide dann oben heraus gezogen; übrigens wird 
er wie der blaue Karpfen bereitet, Die Leber wird mit gekocht 
und über den Fifch gelegt. 
* Hecht engliſch. Brochet a l’Anglaise. 

Wird wie der Karpfen auf engliſche Art bereitetz dann auf 
eine Serviette angerichtet und mit Peterſilie geziert. Rund ge— 
ſchaͤlte, gleichgroße, in Salzwaſſer langſam getochte Erdaͤpfel und 
eine Butterfofe werden daneben gegeben, 

Hehe mit holländifcher Sofe. Brochet a la sauce 
hollandaise. 

Ein zehn- bis funfzehnpfündiger Hecht wird barbitt, nöintich, 
8 werden die Schuppen mit einem feharfen Meffer abgefchnitten 5 
die Floffen und die Schwanzfpigen geftust, ausgenommen, rein 
ausgewafchen und fo, oder drei Finger breit auseinander, fingertief 

* queruͤber eingeſchnitten und mit Salz uͤberſtreut, der Kopf mit 
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Bindfaden zufammen gehalten und einige Stunden fo hingeftelft, | 
Eine Stunde vor dem Anrichten wird der Hecht nebft der Leber! 
in die geeignete Fiſchwanne mit Einfeger gelegt, Salzbrühe (m. ſ. 
Salzbrühe) darauf gegoffen, daß es darüber gehet und auf ſtarkem 
Feuer angekocht, hernach von der Geite geſetzt, zugedeckt und, | 
Kohlen oben, fo von der Seite beinahe unbemerkbar fortochen ge I 
laffen. Dann wird der Hecht auf ein eben fo langes und breites 
Bretchen, wie bei dem blauen Karpfen angegeben“ ift, angerichtet, 
damit auf die Schüffel, worauf auch noch eine gebrochene Ger: # 
viette fenn muß, gelegt, und mit gepflückter Peterfilie bekraͤnzt. 
Eine hollaͤndiſche Butter-Soſe wird daneben gegeben. Kleinere 
Hechte werden in zwei bis drei fingerbreite Stuͤckchen geſchnitten 
und eine kleine halbe Stunde langſam gekocht. 

Kleine Hechte mit Butter und Eiern. Brochetons 
a la Saxonne. 

Kleine Hechte werden ausgenommen, gewafchen, der Schwanz ' 
durch das Maul geftecft und diefes zufammen gedrückt, dann mit 
Effig gebläut und eine Viertelftunde langſam in Gatzbrühe gekocht; 

oder auch groͤßre Hechte, geſchuppt oder ungefchuppt, in hübfche | 

Stuͤckchen gefchnitten, Cin legterem Falle gebläut) und gekocht, Die | 
Fifche werden dann abgetropft auf die Schüffel angerichtet, zer= Mi 

faffene frifche Butter darüber gegoffen und mit hartgefochten und A) 
fein gefchnittenen Eiern und feingifchnittener Peterfilie beftreut, 

Hecht mie Mandelmerrettig bürgerlih. Brochet au 
raisort à l’Allemande. | 

Der Hecht wird gefchuppt, in Stücke gefchnitten und gemwaz | 
ſchen; Waffer zum Feuer gefeßt, gefalzen, einige kleine Zwicheln, 
zwei zerfchnittene Möhren und zwei Peterfilienwurzeln, oder ſtatt 
deren ein Sträufchen Peterfilie, zwei Lorbeerblätter, Kitronfchale, W 
Pfeffer und Nelken dazu gefüge und eine halbe Stunde gefochtz | 
dann der Hecht darein gelegt und eine Eleine halbe Stunde lang- } 
fan Eochen gelaffenz zulest abgetropft angerichtet und ein Manz 
deimerrettig darüber gegoffen. 

Hehe nach Reichen-Art. Brochet A la Finaneiere. 

Hecht A la Chambord. Brochet a la Chambord. 
Beide werden wie der Karpfen diefer Art bereitet. 

Gekruͤmmter Hecht im Ofen. Brochet en Dauphin. 

Ein vier- oder fünfpfündiger Hecht wird barbirt, bei den Ohren, 
nämlich ohne ihn aufzufchneiden, ausgenommen und gewafchenz ein MI 

I 
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Bindfaden um den Schwanz gebunden, der Schwanz durch das 
Maul geftecft, der Bindfaden um den Kopf gewickelt und zuſam— 
men vefte gemacht und geſalzen. Kine Stunde vor dem Anrichten 
wird der Hecht in ein flaches Kafferol geſetzt, eine Dämpforühe 
mit Wein (m, f. diefe an ihrem Dr), oder ftatt diefer eine Brühe 
von einer halben Flache Wein, einem halben Pfund Butter mit 
einigen Eleinen Zwiebeln, einigen zerfchnittenen Möhren, ein wenig 
Gitronfchale, drei Gewürznägel, Pfefferkörner, ein Sträufchen Pe— 
terfilie mit einem Lorbeerblatt, ein wenig Ihimian, Bafilicum und 

I nad Belieben einer Zinfe Knoblauch, darüber gegoffen, mit einem 
mit Butter beftrichenen Papier bedeckt, im Ofen gar gemacht und 
währenddem mehrere Male begoffenz dann angerichtet und eine 
braune Stalienfche Sofe darunter oder darüber gegeben, 

Hecht nad der Provanzalin. Brochet à la Pro- 
vencale. 

Der Hecht wird wie vorgehend vorbereitet und gezaumt, und 
I fo genommen, oder nach Belichben mit Sardellen und Citronfchale, 
I oder auch, mit Speed gefpieftz flatt Butter wird hier Dehl ges 

braucht und noch Kitronfaft hinzu gefuͤgt; übrigens wird der Hecht 
wie jener gar gemacht. Der Sas wird dann durchgegoffen, mit 

‚einigen Löffeln brauner Soſe eingefocht, mit Sardellenbutter legirt 
und darunter oder darüber gegeben, 

Gefüllter Hehe in Brillenform. Brochet en lunette. 
Ein drei= oder vierpfündiger Hecht wird barbirt oder gefchuppt, 

ausgenommen, vom Kopf an der Länge nach gefpalten, der Ruͤck— 
grat und die Rippchen weggelöft, gewajchen, eingefalzen und fo 

eine Stunde hingeftellt;z dann mit einem Tuch abgetroduet, auf 
die Tafel ausgebreitet, einen Fingerdiefe mit Hecht- oder Kalbe: 
Fülle belegt, glatt geftrichen und von zwei Seiten an den Kopf 
hinan gerollt; hernach auf eine mit Butter beftrichene Kupfer 
ſchuͤſſel gefeßt, dabei das Anfehen einer Brilfe gegeben, umd ein 

‚\Bindfaden um den Kopf und mitten um die Brille gewickelt, um 
die Geftalt mehr veft zu halten, Eine Stunde vor dem Anrichten 

der Hecht über und über mit zerlaffener Butter beftrichen 
nd im Dfen oder in der Roͤhre langfam gebacken, auch während 
em noch einige Male mit Butter beträufeltz zuletzt angerichtet 

und eine Braune- mit Citconfaft gefchärfte, oder eine Sardellen— 
ofe darunter gegeben, 

echtſchnitten gefhwungen. Saute de filets de hrocbet: 

Dreis bis vierpfündige Hechte werden gefpalten, der Kopf, 
tücfgrat und Nippchen davon getrennt, die Hälften mit der Auf 
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fern Seite auf den Tifch gelegt, von oben zwifchen Haut und 
Fleifh ein dünnes fcharfes Meſſer eingefegt und, mit der linken‘ 
Hand die Haut haltend, fiharf darauf hingefahren und viefe fo 
ganz duͤnne von dem Fleifch gelöftz darauf in gute zwei Quer⸗ 
fingerbreite, vier lange und halbfingerdiefe, gleichgroße nette Stüd-! 
hen gefchnitten, in ein ‚gut mit Butter beftrichenes Schwung» 
Eafjerof gereihet, mit Salz und grobem weißen Pfeffer beftreut, 
mit zerlaffener  Elarer Butter übergoffen und mit einem runden, 
mit Butter beflrichenen Papier uͤberdeckt; vor dem Anrichten auf 
ziemlicher Glut einige Minuten auf der einen, und ebenfo auf der 
andern Seite gar gemacht, dann die Butter abgegoffen, Eräftige, 
weiße legirte Sofe, ein Eleines Stuͤckchen feiiche Butter und wenig‘ 
Gitronfaft daran gethan und legirt, in eine mit Kruften eingefaßte' 
Schüfel im Kranz angerichtet, die Sofe nach Befinden nochmals) 
durch das Haartuch gewunden, auf dem Feuer gut aufgezogen und 
darüber gegoſſen. | 

Hechtſchnitten gefhwungen mit feinen Kräutern. Sauté 
de filets de brochet aux fines-herbes. ' 

Die Hechtfehnitten werden wie vorgehend in das Schwung: 
Eafjerol eingerichtet, fkatt mit Elarer Butter aber mit in Butter gef 
fhwisten feinen Kräutern begoſſen (m. f. feine Kräuter); nachdem 
die Schnitten gar gemacht find, wird die Butter abgegoffen, kraͤf 
tige braune Soſe hinzu gethan, itronfaft darunter, leicht ge) 
ſchwungen und wie jene angerichtet. | 

Hechtſchnitten gefhwungen italieniſch. Saute de filets 
de brochet à Yltalienne. 

Die Schnitten werden wie vorgehend bereitet und in klare 
Butter gar gemacht; diefe nachher abgegoffen und eine Stalienfchı 
Sofe daran gegeden. | 

Hechtſchnitten in Vapierwiceln mit feinen Kraͤutern. Filet‘ 

de brochet en papillotes aux fines-herbes. 

Die Hechtfchnitten werden wie zum Schwingen vorbereitet, ui) 
Salz und Pfeffer beſtreut und mit feinen Kräutern gefchwigt 
nachher wie die Kalbsrippchen in Papier eingehült und auch gan, 
wie diefe beendet. N 

Hechtrippchen teutſch panirt. Cötelettes de brochet 
panés a [’Allemande. 

Die Hechtſchnitten werden wie Schöpsrippchen zugeftugt, in 
jedes cine Rippe gefteckt, mit Salz und Pfeffer bejtreut, in za) 
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fehlagenes Ei getunkt und nachher in feinen weißen Semmelbroͤſeln 
umgewendet und gut damit belegt, Butter erhist und darinne auf 
beiden Seiten zu fehön röthlicher Farbe gebraten, im Kranz ange: 
richtet und ein Fleifchfaft darunter gegeben; auch koͤnnen dieſe 
Kippchen um Gemüfe gelegt werden, 

Turban von Hecht. Turban de filets de brochet 
Conti aux truffes et à l’ecarlate. 

Ce werden ſchmale und lange Streifchen aus dem Hecht ge- 
fhnitten, die eine Hälfte mit Trüffele und die andere Hälfte mit 
Poͤkelzunge-Kaͤmmchen beftecft, übrigens wird wie bei dem Zur: 
ban von Kapphuhn-Unterbrüftchen verfahren. 

Ebenfo wird der Qurban von Sander bereitet. 

Granadchen oder Srifandos von Hehe. Grenadins de 
brochet. 

Der Hecht wird wie vorgehend gefpalten, von den Grüten und 
der Haut befreit und fein geſpickt; dann in gleichgroße Schnitten, 
wie bei den Granadchen von Kalb angegeben ift, geſchnitten und 
auch wie dieſe gar gemacht; hernach glaſuͤrt und uͤber ein Scham— 
inionmus, Sauerampfmus, und a. m. angerichtet, Die Granad- 
en koͤnnen auch halb übereinander liegend im Kranz angerichtet, 
nd das Gemüs oder eine Beſchamel-Soſe in die Mitte gegeben 
verden, An Fafttagen wird der Hecht wit Aal geſpickt und das 
afferol, jtatt mit Speck auszulegen, mit Butter ausgeſtrichen und 
ebſt Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz, Faſtenbruͤhe und ein wenig 
beißer Wein angewendet. Die Granadchen koͤnnen auch erſt zus 
efchnitten und dann geſpickt werden, 

Karpfen wird ebenſo zubereitet. 

Kleine Be oder Hechtrollen. Paupiettes de 
rochet. 

Ein —— Hecht, ohngefaͤhr, wird aus der Haut und 
en Graͤten geloͤſt, in zwei Querfingerbreite, ſechs lange und ein 
iertelszolldicke Baͤnder geſchnitten, mit Salz beſtreut, mit Hecht— 
lle meſſerruͤckendicke uͤberſtrichen und zuſammen gerollt; dieſe 

feinen Rollen werden dann auf eine Silberſchuͤſſel, worauf klein— 
ingerdick Hechtfülle aufgetragen ift, aufgeftellt, fo daß das Eude 
Avon immer an die andre Nolle anzuliegen kommt; jedes Roͤll— 

von oben mit Fülle glatt, und die Zufammenfügung inwendig 
it Fülle ausgeftrichen; das Ganze wird mit zerlaffener Butter 
berftrichen und mit zweifachen, mit Butter beftrichenem Papier 

Imbundenz oder: die Walzen werden auf die Fülle am Rand 
ıher, fo wie auch in die Mitte gelegt und mit dünnen Speck— 

latten oder mit zweifachem, mit Butter beftrichenem Papier über- 
1. Theil. 21 
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deckt. Drei Viertelftunde vor dem Anrichten wird die Schuͤſſel in 
den Ofen oder die Roͤhre geſetzt und bei gelinder Hitze gebackenz 

das Papier oder die Speckplatten werden dann weggethan, das 
ſich etwa geſammelte Fett ausgetunkt, die Schüffel rein abgewiſcht 
und eine braune Italienſche Soſe wird in die Mitte oder dar— 
über gegeben, 

Hecht geröftee mie Falter Senffofe Brochet à la 
Tartare. 

Ein Hecht wird gefchuppt, gefpalten, das Fleisch von den Grä- 
ten gelöft, die Seiten in zwei Zollbreite Stückchen gefihnitten, mit 
Salz und Pfeffer beftreut und eine Weile hingeftell, Dann wer- 
den diefe Stücchen in einem Tuch mit Mehl und Semmelbröfeln 
durch Auf: und Abrollen getrocknet, in zerlaffene Butter getunkt, mit 

Semmelbröfeln belegt und auf beiden Seiten auf dem Roſt, Uber 
mäßiger Kohlenglut, zu fchöner Farbe gebraten, angerichtet undd 
eine Ealte Senffofe darunter oder zur Seite gegeben, 

Gebackner Hecht. Brochet frit. 

Die Hechte werden barbirt oder abgefchuppt, ausgenommenf 
und rein ausgewafchen, in hübfche Stückchen gefchnitten, gefalzen 
und übrigens wie der Karpfen gebacken. Keine Hechte koͤnner 
ganz, oder auch gefpalten, beide Seiten auswärts nach dem Kop! 
gebogen und die Enden in dem Rachen beveftiget, gebacken wer: 
denz legtere werden dann Brezel-Hechte genannt. 

Gebackner Hehe nah franzöfifher Are. Fritot de 
brochet. 

Gebadner Hecht nad) andrer franzöfifher Ark. Horly | | 
de filets de brochet. J 

Bei beiden vorſtehenden Gerichten wird wie bei den junger 
Hühnern diefer Art verfahren. 

Gezupfter Hecht mit Befhamel. Filets de brochet 
a la Böchamel. 

Abgehobener oder frifchabgefochter und Ealt gewordener Hech 
wird von Haut und Gräten gelöft, in grobe Stückchen gepfluͤckt 
fo daß feine Gräten darinne bleiben, im dickeingekochtes, Eochend: 
Heißes, feines oder gemeines Befchamel gegeben und durchge: 
ſchwenkt; auf die Schuͤſſel hoch angerichtet, mit Semmelbröfeln 
überfiebt, mit zerlaffener Butter überfprißt und im Ofen oder ir 
der Röhre fchöne Farbe gegeben; hernach werden Blätter oder, 
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Semmelfruften darım geſetzt. Auch Eann diefer Hecht im Bad 
gehörig erwärmt und in große oder Eleine Blätterpafteten ange⸗ 
richtet werden. 

Hecht-Kuchen. Gäteau de brochet. 
Von zwei ſtarken Eßloͤffeln voll Mehl und einer Kanne 

Rahm wird ein gemeines Beſchamel bereitet (m. ſ. g. Beſchamel) 
und zu einem Kindsbrei dicke eingekocht, dann durch ein Haartuch 
gewunden oder durch ein Haarſieb geſtrichen; hernach vier Loth 
Butter, vier bis ſechs Eierdotter und zwei ganze Eier darunter ge- 
rührt, gefalzen und ein Iellervoll, wie vorgehend, gepflückter Hecht 
darunter gemifchtz eine glatte Forme oder ein Kafferol wird mir 
Butter gut ausgeftrichen, die Maſſe darein gefüllt, im Dampfbad, 
oben und unten Kohlen, ſteif gemacht, auf die Schuͤſſel geftürzt und eine’ Halbglafur mit Citronſaft geſchaͤrft darüber gegeben; 
oder, der Boden der Forme wird mit Butter beftrichen, mit einem 
eben fo breiten rund gefchnittenen Papier bedeckt, diefes glatt an- 
gedrückt, nachher das Ganze mit Butter gut ausgeftrichen und mit 
feinen Semmelbröfeln beftreut, die Maſſe darein gefüllt, mit run: 
dem, mit Butter beftrichenem Papier überdeckt und im Ofen oder 
in der Röhre bei milder Hitze eine Stunde gebacken; nachdem auf die Schäffel geftürzt, das Papier behutfam abgenommen und 
ebenfalls einen Fleiſchſaſt mit Citronfaft gefchärft darüber gegeben. 

Hecht mit Sauerkraut. Brochet au chou-aigre 
à l’Allemande. 

Sauerkraut wird, nachdem es gut gedämpft und kurz gefoft 
ift, mit gepflücktem Hecht fchichtenweife in einen Napf eingerichtet, 
ein wenig feine Semmelbröfeln darüber geftreut und im Ofen 
durchhigen gelaffen. Auch kann ein Köchel von einer Viertels— 
anne fauerm Rahm, drei Eierdotter, einem Iheelöffelvolf Mehl, 
Salz und wenig Pfeffer auf dem Feuer abgeruhrt, über das Kraut 
geftrichen, mit Semmel überfiebt, mit Butter überfprigt und fo 
eine Eleine halbe Stunde im Ofen zu fehöner Farbe gebacken wer: 
den. Ebenauch kann ohngeführ drei Achtelstanne faurer Rahm 
mit ſechs Eierdottern, zwei kleinen Theeloͤffelvoll Mehl und Salz 
zerquirle unter das gedämpfte Sauerkraut gerührt, hernach mit dem 
Hecht fchichtenweife eingerichtet, mit feinen Semmelbröfeln uͤber— 
fireut, mit Butter überfprigt und fo gebaden werden. 

Hechtpudings. Boudins de brochet. 

Hechtnocken. Quenelles de brochet. 
Bei diefen vorftchenden Gerichten wird wie bei jenen von 

apphähnen verfahren. 

21 * 
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Hechtſchnitten mit Deblfofe in Aspil. Magnonnaise de, 
filets de brochet dans une bordure de geldee. 

Die Seiten von drei mäßigen Hechten werden heraus gelöft, 
rein gewafchen und dann auf einer Serviette abgetrocknet; hernach I 
von der Haut gejchnitten, leicht zugeftuzt und nach und nach in ein | 

Schwungkaſſerol, worein man zwolf Loch klar gefochte Butter ger 
goſſen hat, gelegt, mit Salz beftreut, auf einen fanften Windofen 
oder in einen dergleichen Ofen gefezt, auf beiden Seiten einige Mi- 
nuten gehen gelaffen und gar gemachtz nachher auf eine Serviette 
heraus gelegt, abtroefnen gelaffen und, nachdem fie kalt find, jede: 
Seite in fohmale, vierecigt-lange, gleichformige Stückchen gefchnite 
ten, in eine tiefe Schüffel gelegt, Peterfilaͤſtchen, eine Eleine, duͤnn⸗ 
gefchnittene Zwiebel, Salz, weißer Pfeffer, feines’ Olivenöhl und 
Dragunefjig darüber gegeben, zugedeckt und einige Stunden fo ger 
beizt; währenddem wird ein glatter Model von fieben Zoll im Durchs 
meſſer und drei Zoll Höhe, mit einer Dille von ohngefähr vier 
und einem halben Zoll im Durchmeffer in fein geftampftes Eis ges 
graben und mit Elarer Sulze voll gefüllt; desgleichen wird die Vers 
tiefung der Schuffel mit Sulze angefüllt und aufs Eis geſezt; nad) 
einer guten Stunde wird der Model fehnell in nicht gar heißes 
Waſſer getaucht und auf die mit Aspik bedeckte Echüffel geftürztz 
die Hechtfehnitten werden wieder auf einer Serviette abgetrocknet 
und Deterfilie und Zwiebel rein weggenommen, nachher fchon kron— 
foͤrmig in die Dilfe angerichtet fo, daß fie einen guten Iheil über 
das Aspik hinaus ragen, noch eine Einfaffung von fehönen Sulze 
fehnitten darum gefezt und in die Mitte eine Oehlſoſe gegoffen. 

Ebenfo wird das Gericht von Sander, Forellen, Lachs, Bars 
fchen, Karpfen u, f. mw. bereitet. 

Salat von Hechtſchnitten. Salade de filets de hrochet, 

Die Hechtfchnitten werden wie vorgehend zubereitet; zwölf fri 
ſche Eier werden hart gekocht, gefchält, in kaltem Waſſer ausge⸗ 
fühlt und dann in vier oder acht Theile gefchnittenz die Schüffel 
wird mit ſchmal gefchnittenen, zarten Lattichblättern, welche wie ein 
gewöhnlicher Salat angemacht worden find, Zoll hoch angefüllt und 
eine ſchoͤne Einfaffung von den Ciern darum gefeztz nachher die 
Hechtfchnitten fchön Fronförmig darauf angerichtet und eine Oehlſoſe 
in die Mitte, oder nach Belieben gleich über den Fifch gegofjen 
und dann fogleicy aufgetifchtz widrigen Falls müßte mit der Beſo— 
fung bis zum Augenblick des Auftragens angeflanden werden, 

Ebenſo wird der Salat auch von andern Fifchen bereitet. 
Statt Pattih kann auch Endivien, Selleri ꝛc. angewendet, fü 

wie desgleichen auch Oehl, Eſſig, Salz, Pfeffer und eine Handvoll 
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fein gefchnittene Salatfräuter aut durcheinander gemifcht und über 
den Fifch gegoffen werden; auc kann man noch recht fein gehackte 
Sulze unter diefe Sofe mengen. 

Die Eier koͤnnen mit Sardellenfchnittchen und feinen Kapern 
fihön ausgelegt (verziert) werden, 

gopit von Hechtſchnitten pariſiſch. Aspic de filets de 

brochet a la Parisienne. 

Don mäßigen Hechten werden die Häute abgelöft, auf beiden 
Seiten des Kamms eingefchnitten, das Fleisch in gleichgreße Stuͤck— 
hen durchfchnitten und die Fifche übrigens ganz gelaſſen; darauf 
werden ſie ohngefaͤhr zehn Minuten in einem Salzwaſſer gekocht, 
dann auf,eine Platte heraus gethan, die Schnitten abgehoben und 
feicht zugeſtuzt; nachher in eine tiefe Schuͤſſel gelegt, Salz, wei— 
fer Pfeffer, Oehl und Draguneffig darüber gegeben und einige 
zeit fo fichen gelaſſen. Weiße Sulze, fo viel als zum Füllen eines 
Models mit Dile nöthig ift, wird in eine Terrine gethan, Salz, 
Pfeffer, Oehl und Eſſig dazu gefügt, in geflampftes Eis geſetzt 
und mit einer Ruthe geſchlagen bis daß ſie weiß iſt; dann Zollhoch 
davon in den ins Eis eingegrabenen Model gegoſſen, die uͤbrige 
Schaumſulze in zwei Theile getheilt und den einen Theil mit Spi— 
natmatte, welche durch ein feines Sieb geftrihen worden ift, ſchoͤn 
blaßgruͤn gefärbt; nachdem die Sulze im Model veft geworden ift, 
werden die abgetrocfneten Schnitten im Kranz, etwas fihief über- 

Feinander, mehr an der Dille herum, fo daß fie ohngeführ drei Li— 
nien son dem äußern Rand abftchen, darein gelegt, und nachher 
Zollhoc grüne Sulze in den Model gegoffenz nachdem diefe veft 
geworden ift wird ein Zoll hoch weiße Sulze darauf gegoffen und, 
wenn dieje ſtehet, ein zweiter Kranz Hechtfehnitten darauf gereibet, 
wieder ein Zoll hoch grüne Sulze und dann wieder ebenfo hoch 
weiße Sulze darauf gegoffen, und der Model endlich mit grüner 

FSulze voll gefüllt, Diefes Füllen des Models muß in zwanzig 
bis fünf und zwanzig Minuten bewerkftelliget feyn, und die Eulzen 
mwährenddem immer fortgefchlagen werden, auch ift es nothwendig 
ein wenig laue Sulze nachzugießen um jie fließend zu erhalten, 
damit, wenn man fie in den Model gießt, fie ſich gut ausbreiten 
und jede Schicht gleiche Diekigkeit erhält. Vor dem Auftragen 

© wird das Aspik auf die Schüffel geftürgt, eine Krone von fchönen 
dreieckigten Sulsfchnitten obendrauf und eine Einfaſſung von ders 
gleichen unten darum gefegt. 

Diefes Aspik kann ebenfowohl von Lachs, Forellen, Sander, 
fo wie von Hühner: Fafanen- und Kebhühnerbrüften, und desglei- 
chen von Kaniuchen- und Hafenfchnitten bereitet werden. 
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Bon der Forelle. De la truite. 
Es giebt Forellen mit weißen fo wie mit röthlichem Fleifchz 

legtere werden Lachsforellen genannt und erftern vorgezogen, Ihr 
Fleifch iſt leichtförnig, feinſchmaͤckend, und leicht verdaulih, Ge: 
wöhnlich werden fie blau gefocht. 

Forellen blau gekocht. Truites au bleu. 
Die Forellen fterben leicht, und da fie, wenn fie abfterben, Ai 

ſich nicht mehr bläuen, fo muͤſſen fie ſchnell abgefchlachtet werdenz I} 
fie werden nämlich mit dem flachen Meffer vor den Kopf gefchlas }ı 
gen, aufgefchnitten, ausgenommen, fchnell ausgewafchen und dabei ; 
in Acht genommen daß der Schleim auf der Haut nicht abgedrückt || 
werde, und fo in ihrem Wafjer ohngefähr acht Minuten liegen ges 
loffenz dann heraus gehoben, auf eine breite Schuͤſſel gelegt, mit 
heißem, oder auch nur mit Ealtem guten Weineffig Ubergoffen und | 
darinne umgewendet, zugedeckt und fo ftehen gelaffen bis fie fchon 
blau geworden find. Vorher muß in einem paffenden Kafferol Wafs 
fer wozu möthiges Salz, ein Sträuschen Peterfilie, zwei Lorbeer: 
blätter, einige Eleine Zwiebeln, einige zerfchnittene Möhren, ganzer 
Pfeffer und einige Gewürznägeln gefügt worden find, Eochen, darein | 
werden die Forellen, nachden fie fich ſchoͤn blau gezogen haben, 
mit der Schüffel aneinander hineingefchüttet, auf ſtarkes Feuer ges 
fegt bis daß fie Eochen, dann aber auf ganz wenig Feuer zehn bis | 
fünfzehn Minuten nur ziehen laſſen; hernach auf die Seite geſetzt, 
mit ein wenig kaltem Waffer abgeſchreckt, Papier darüber gedeckt 
und halb verfühlen gelaffenz denn aus dem heißen Sud angerich- 
tet werden fie gleich Lufttroden und dadurch ſchwarz; zuleßt wers 
den fie über eine Serviette angerichtet und mit gepflückter Peter: 
filie befranztz eine Butterfofe mit Peterfilie, Oehl und Weineffig, 
fo auch aufgefchnittene Eitronen werden zur Seite gegeben. Sols 
len die Forellen zum Braten dienen, fo werden fie ganz Ealt aufs 
gefegt. 

Da die Forellen fo leicht auffpringen, befonders wenn fie. 
fchnell auf das Feuer gebracht werden, fo werden gewöhnlich die 
Rippchen auf beiden Seiten am Ruͤckgrat hin mit einem Eleinen 
ſcharfen Meſſer behutſam durchſchnitten, auch der Ruͤckgrat ſelbſt 
zum Theil behutſam abgeloͤſt und eines Zolles breit dazwiſchen her⸗ 
ausgebrochen, damit das Fleiſch nachgeben kann. 

Forellen mit Sulze. Truites à la gelée. | 
| 

Nachdem die Forellen nach vorgehender Weife blau gekocht und 
ganz Ealt geworden find, werden fie auf eine Serviette zum Abtros | 
pfen heraus gethan, dann auf die Schüuffel angerichtet, mit Ealter, 
zerfloffener Sulze übergoffen, welches noch Einigemale wiederholt 

- 
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wird, und zum Sulzen hingeftelltz nachher mit gehadter Sulze 

umgeben und der Rand der Schäffel mit Sulzfchnitten beſetzt. 

s Die Forellen koͤnnen auch in einen langrunden Model in Elare 

Sulze gefest und zulegt geftürzt werden. 

Salat von Forellen. Salade de truites. 

Ohngefaͤhr neun Zoll lange Forellen werden nach dem Aufma— 

den, in der Quere durchfchnitten, und wie vorgehend blau gekocht. 

Nachdem fie ganz Ealt geworden und abgetropft find, werden fie 

wie die jungen Hühner zum Salat bereitet, im Kranze angerichtet 

und fo dag immer Kopf und Schwanz oben abwechfeln z die Mitte 

wird mit Salat ausgefüllt und verziertz am Rand koͤnnen Sulz 

fihnitten aufgeftellt werden. 

Sorellen mie Deblfofe. Truites en Magnonnaise. 

Die Forellen werden wie vorgehend vorbereitet und angerichtet, 

in die Mitte wird eine Dehlfofe gegeben und der Nand mit Sulz 

ſchnitten befränzt. . 

Don dem Lachs. Du saumon. 

Guten Elb-Lachs giebt es ohngeführ von Faftnachten an bis 

eine Zeit über Oſtern hinaus, wo er aus dem Meer in die Eibe 

kommt und immer aufwärts fteigend fich auch in alle fich darein 

ergiegende Flüffe und fogar Bäche verbreitet. Auſſer diefer Zeit ift 

er felten und noch feltner gutz denn da er in der Elbe feine Nah: 

rung nicht findet, fo wird er immer geringer, verliert er feine 

eigenthimliche Röthe, und wird mager und welt. Im Winter 

giebt es zuweilen Rheinlachs, dieſer ift röther und fetter als der 

Elblachs, und ift diefem fehr vorzuziehen. Der Lachs hat ein fehr 

wohlſchmaͤckendes, aber ſchwer zu verdauendes Fleiſch. 

tachs blau gekocht. Saumon au bleu ou au 

court-bouillon. 

Ein ohngefähr zwölfpfündiger Lachs wird bei den Ihren, ine 

dem man erft die Ohrfloffen (Wangen) heraus fchneidet, ausgenom— 

men, ausgewafchen und, wenn er kurz zuvor noch lebend war, wie 

der Karpfen gebläut und eine reichlihe Stunde gekocht. Iſt er 

fehon ein oder mehrere Tage gelegen fo wird er nicht mehr blau, 

und wird alsdann geſchuppt. Ebenſo wird ein halber oder noch 

Eleineres Stück Lachs gekocht. Auch kann der Lachs in finger oder 

daumdicke Scheiben gefchnitten und ebenſo gekocht werden, da ift 

dann aber eine halbe Stunde zw feinem Garfochen hinreichend. 

Eine 'englifche Butterfofe mit Peterſilie oder mit Sardellenbutter; 
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oder auch eine Holländifche Butterfofe wird zur Geite gegeben. 
Auch kann der Lachs Ealt gegeben werden, da wird dann Oehl 
und Effig und nach Belieben auch eine Dehlfofe mit umgereicht, 

Lachs nach Genfer Are. Saumon a la Genevoise. 

Der Lachs wird gefchuppt und wie vorgehend ausgenommen; 
ganz, ſtuͤck- oder fheibenweife in eine Fifchwanne oder in ein Kaf- 
ferol gelegt, Zwiebeln und Möhren in Scheiben gefchnitten, ein 
Sträuschen Peterfilie mir einigen Lorbeerblärtern und wenig Thi— 
mian, Salz, Gewürznägeln, Pfefferkörner, wenig Neuewürze und 
Muscatblüthen dazu gethan, guter dunkelrother Wein darauf gegof- 
fen, fo daß diefer darüber gehet, und wie vorgehend gekocht. Er 
wird auch wie der blaue Lachs angerichtet, und eine Soſe nach 
nachfolgender Art bereitet wird dancben gegeben. Der Lachs kann 
auch, nachdem er auf die bloße Schüffel angerichtet ift, mit der 
Soſe übergoffen werden. — Zu der Soſe wird ein Theil von 
dem Fiſch-Sud durchaegoffen, ebenfoviel fpanifche Sofe dazu ge— 
fügt und zu gehöriger Diefigkeit eingekocht, dann ein gutes Stuͤck 
echt frijche, ungefalzene Butter und nach Belieben auch ein we— 
nig Sardellenbutter darunter gezogen. Oder es wird ein halbes 
Pfund recht gute Butter mit zwei ſtarken Eplöffelnvoll Mehl genau 
verrührt, mit einer halben Kanne Fifchfud und einer halben Kanne 
brauner Fleifch = oder Fifchhrühe begoffen, auf dem Feuer abgeruͤhrt 
bis daß es kocht und dann bis zu gehöriger Dickigkeit einkochen 
laſſen, und mit weißem Pfeffer und Eitronfaft gefchärft. 

Lachs nad) englifcher Art. Saumon a l’Anglaise. 
Eine oder mehrere Scheiben Lachs werden in Salzbrühe (m. ſ. 

Salzbruͤhe) gekocht, dann angerichtet und rohgefchälte, in Salzmaf: 
fer langfam gefochte Erdäpfel darum gelegt, Kine Butter» Sofe 
oder zerlaffene Butter wird daneben gegeben. 

Lachs nach hofländifcher Art. Saumon a Ja Hollandaise, 
Der Lachs wird wie vorgehend gekocht und angerichtet, und 

eine holländifche Butter-Sofe daneben gegeben, 

Sachsfcheibe geröfteet mit Kapern. Darne de saumon 
grillee aux capres. 

Eine große oder zwei kleinere daumdicke Lachsfcheiben werden 
gewafchen, abgetroefnet, auf eine Schüffel gelegt, mit Salz, ein 
wenig feinem Oehl, Lorbeerblättern, einigen Peterfiläftchen und 
einigen durchfchnittenen Kleinen Zwiebeln einige Stunden gebeizt 
und waͤhrenddem Cinigemale umgewendet Drei Viertelftunde vor 
dem Anrichten werden fie auf dem Roſt über ſchwacher Kohlenglut, | 
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indem fie dabei mit dem uͤbrigen Oehl beträufelt werden, auf bei— 
den Seiten gar gebraten; dann angerichtet, eine Butter -GSofe dars 
über gegoffen und Kapern darüber geftreut. 

Sahsfcheibe geröftee mit ifalienfcher Sofe, Darne de sau- 
mon à YItalienne. 

Die Lachsfcheibe wird wie vorgehend geröftet und eine Staliens 
ſche Fleifch = oder. Faftenfofe darüber gegoffen. So können auch 
andre Soſen mehr, als: Auſter-Soſe, Sofe mit Krebsbutter und 
Krebsfhwänzen, Sofe mit Sardellenbutter ꝛtc. darüber gegoffen werden. 

Eskalope von Lachs nad) dem Haushofmeifter. Escalopes 
de saumon a la maitre d’hötel. 

Der 'Lachs wird in Scheiben eines großen Ihalers groß, halb: 
fingerdiefe und rund gefchnitten, in ein mit Butter ausgeftrichenes 
Schwungfafferol gefest, mit Salz und weißem, groben Pfeffer 
befireut, mit Elarer Butter übergoffen und mit Papier zugedeckt. 
Dor dem Anrichten wird er auf flarkes Feuer gefest und auf bei— 
den Seiten gar gemacht, dann die Butter abgegoffen, der wenige 
Saft aber darauf gelaffen, geklärte weiße Sofe, worein etwa zwei 
Eiergroß friſche Butter, Citronfaft, Muscatnug und gewällte, fein- 
gefchnittene Peterfilie legirt worden iſt, dazu gefügt, gut durchein- 
ander geſchwenkt und in eine mit Kruften befegte Schüffel kronfoͤr⸗ 
mig angerichtet. 

Zur Befofung kann ebenfowohl eine Stalienfche Sofe oder eine 
Sofe mit Sardellenbutter angewendet werden, 

Lachsſchnitten gefhmwungen mit Trüffeln. Saute de filets 
de saumon aux truffes. 

Lachsſchnitten gefhwungen mit Befchamel. Saute de sau- 
mon a la Bechamel. 

Sahs- Schnitten teutſch panirt. Filets de saumon 
| panes a l’Allemande. 

Bei diefen vorſtehenden Gerichten wird überall wie beim Hecht 
diefer Art verfahren, 

Lachsrippchen geröftee. Cötelettes de saumon & la 
Sainte- Menehould. 

Nachdem ‚die Sachsrippchen vorbereitet find (m. ſ. Hechtrippchen) 
werden fie wie die Fafanbrüfte dieſer Art beendet, 
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Sachs in Papierwicdeln. Papillotes de saumon. 
Damit wird wie bei dem Hecht diefer Art verfahren. 

Gebadner Lachs nad) franzöfifcher Art. Fritot de saumon. 

Gebackner Lachs nad) andrer franzöfifher Art, Horly de 
saumon. 

Beide Gerichte werden wie die von jungen Hühnern bereitet. 

Sahs mit Beſchamel Eruftic. Gratin de saumon à la 
Bechamel. 

Gekochter Lachs wird zum Abtropfen gelegt, Haut und Graͤten 
beſeitiget und in kleine Stuͤcken gepfluͤckt; dann wird Kraft- oder 
Faften=Befchanel, welches dick wie ein Mus eingekocht feyn muß, 
Eochend gemacht, der Lachs dazu gethan, umgeſchwenkt und Ealt 
geftelltz nachher von Semmelfchnitten ein Kranz in die Schüffel 
aufgeftellt, der Fisch Euppelförmig darein angerichtet, mit dem Meſ— 
fer ein wenig glatt geftrichen, mit Semmelbröfeln, worunter ein 
wenig geriebener Parmeſankaͤs gemifcht ift, überfirent und mittelft 
eines Federpinfels mit zerlaffener Butter überfprigtz eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten in den Ofen oder die Röhre gefteltt, 
heiß werden und fhöne Farbe nehmen laffen, und im Nothfall 

auch noch eine glühende Schaufel darüber gehaltenz dann die Sem: 
melfchnitten weggenommen und mit andern, ausgebadenen, erſetzt. 
Auch kann der Lachs im heißen Bad erwaͤrmt und in eine Blaͤt⸗ 
terpaſtete angerichtet werden. 

Lachs-Kuchen. Gäteau de saumon. 

Lachs mit Sauerkraut. Saumon au chou-aigre. 
Beide vorftehende Gerichte werden, wie ſolches bei dem Hecht 

angegeben ift, bereitet. 

Lachs-Pudings. Boudins de saumon. 

Diefe werden wie die von Kapphähnen bereitet. 

Lachsſchnitte mit Dehlbucter. Darne de saumon au 
beurre de Montpellier. 

Ein dickes, gerade gefchnittenes Stück Lachs wird gepußt und 
gewafchen, eine große Ruͤbe in das Innere geftecft um es rund zu 
erhalten, mit Speckplatten ganz überdeckt und mit Bindfaden leicht 
übernegt damit es beim Kochen nicht ausweichen kann, und darauf 
in ein Kafferol, mit Einfeger verfehen, geſetzt; drei Möhren und 
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drei Zwiebeln werden fcheibigt geſchnitten, zwei Lorbeerblaͤtter, we⸗ 
nig Thimian, Peterſilaͤſtchen, eine kleine Zehe Knoblauch, eine 
Priſe weißer Pfeffer, Muscatbluͤthe und einige Gewuͤrznaͤgeln dazu 
gefuͤgt und mit einem guten Stuͤck Butter auf fanften Feuer röth- 
lich gefchmort, nachher ein Glas Madeira oder guter Nhein- 
wein und ein weißer Dämpffag oder Conſommee darauf gegoffen, 
aufgekocht, gefalzen und auf den Lachs gefchüttet fo daß die Brühe 
darüber weg ftchet, mit einem mit Butter beftrichenen Papier be⸗ 
deckt, angekocht, mit dem Deckel geſchloſſen und dann uͤber gluͤhen— 
der Aſche eine gute halbe bis drei Viertelſtunde fortgedampft; nach⸗ 
dem das Stuͤck in feinem Sud kalt geworden iſt, wird cs heraus 
gehoben und auf eine Platte gefeßtz nach drei bis vier Stunden 
werden die Specfplatten abgenommen und der Lachs auf der Ober: 
fläche fo wie an der Seite rundum mit einem frifch gefchliffenen 
Mefjer Befchnitten um das angenehme Roth hervor zu bringenz 
nachher mit fehöner, heller Glafur überglänzt und auf die Schüf- 
fel über einen Eleinen Sodel von grüner Dehlbutter geſetzt; darauf 
wird er mit Truͤffeln und Eierweis in fchöner Zeichnung belegt und 
eine Einfaffung von weißen -und dunklen Sulzfchnitten, oder von 
ſchoͤnen Wurzeln darum aufgeftellt, 

Statt der Truͤffeln kann zum Auslegen auch Pökelzunge ge— 
nommen werden, 

Salat von $adıs. Salade de saumon. 
Der Lachs wird in halbfingerdicke Scheiben, dann in zwei fin: 

gerbreite und fingerlange Schnittchen gefchnitten, in Salzbrühe gar 
gekocht und darinne erfalten gelajfenz oder es werden von gekoch— 
tem übrigen Lachs ähnliche Stückchen gemacht, allerlei fein gefchnit- 
tene Salat- Kräuter dazu genommen und übrigens wie mit dem 
Salat von jungen Hühnern verfahren. 

tahs in Oehl-Soſe. Saumon a la magnonnaise. 
Der Lachs wird wie vorgehend vorbereitetz oder es wird auch 

eine oder zwei Sachsicheiben ganz gekocht und fo angerichtet, eine 
Dehl-Sofe, mworunter einige Eßloͤffelvoll zerfloffene Sulze genom—⸗ 
men worden ift, wird darüber gegoffen und das Ganze mit Fleifch- 
Sulze geziert. Auch kann der Lachs, ohme erft zum Salat ange— 
macht worden zu feyn, fo angerichtet und die Oehl-Soſe, weiß 
oder grün, darüber gegoffen werden. 

Geräucherter $ahs. Saumon fume. 
Die Haut wird weggelöft und der Lachs in hübfche dünne Schei- 

ben gefchnitten, ſchoͤn angerichtet und mit Peterfilfträuschen geziert, 
Auch fan man Dehl, Effig, Salz, Pfeffer und grüne — 
Peterſilie durcheinander ſchlagen und daruͤber gießen. 
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Geräucherter Lachs geſchwungen. Saumon fume et saute. 
Der Lachs wird wie vorgehend in Scheiben gefchnitten und in | 

Dehl auf beiden Seiten erhist, nachher das Och! abgegoffen, ein 
Gitronfaft darüber gedrückt und angerichtet, 

Sachs gebeizt zum Aufbewahren. Saumen marine pour | 
CONSErVET. . 

Fin ftarfer Lachs wird in daumdicke Scheiben, oder  gefpalten 
und in zwei bis drei Querfingerbreite Stücke gefchnitten und ge— 
waschen. Ein Theil Weineffig, zwei Iheile weißer Wein, in Er- 
manglung aber Waffer, drei ganze, große Zwiebeln, zwölf Lorbeer- 
blätter, ſcharf Salz, ein Iheelöffelvol Gewürznägel und zwei bis | 
drei Theeloffelsoll ganzer Pfeffer werden drei Viertelftunde fangfam | 
gekocht; dann durchgegoffen, wieder zum Feuer gefest und der Lachs 
langfam darinne Eochen laffen bis daß er, zwifchen zwei Fingern 
gedrückt, nachgiebt; dabei verſchaͤumt und dann zurückgeftelle. Wenn | 
er Ealt geworden iſt, wird er Stuͤck für Stuͤck in irdne oder ſtei— 
nerne Gefäße gelegt, der Sud darüber gegoffen, rund gefchnittenes 
Dapier veft darüber gedeckt, dann noch mit Papier überbunden 
oder fonft veft verfchloffen und, nachdem alles kalt ift, in den | 
Keller geftellt und aufbewahrt. So läßt fich der Lachs eine Zeitz 
lang erhalten. Am beften wird er fo immer Ealt, nämlich mit 
Seht, Eſſig, Salz, Pfeffer und fein gehackter Peterfilie oder fein 
gehackten Salat Kräutern gegeben. 

Don dem Sander. Du sandre, 
Der Sander welcher auch Sandbarfh und Schill genannt 

wird, hat ein weißes, feinfadiges, Eurzes und ſchmackhaftes Fleisch. 
Er hält fich in Flüffen und tiefen Seen mit reinem Waffer auf. 
Su Frankreich foll er nicht eriftiven, dafır aber hat man dort einen 
Seefiſch, Namens: Merlan, der ihm ganz nahe kommt. Beide 
werden auf gleiche WWeife bereitet. 

Sander holländifh. Sandre a la Holläneaiie, 
Ein zehn bis zwölfpfindiger Sander wird abgefchuppt, ausger 

nommen und ausgewafchen, drei fingerbreit auseinander und einen | 
fingertief querüber eingefchnitten, durchaus gefalzen und einige Stun | 
den fo in eine paffende Fifchwanne mit Einfeger gelegtz nachher 
mit einer Salzbrühe (m. f. Salzbrühe) übergoffenz oder bloßes | 
Waſſer ſtark gefalzen, acht bis zehn Lorbeerblätter dazu gethan und, | 
wann es Eocht, der Sander darein gelegt und über dem Feuer ans | 
gekocht, dann aber an die Seite geſetzt, zugedeckt, gluͤhende Koh⸗ 
len darauf gethan, und, nur wenig bemerkbar, eine halbe Stunde 
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fort£ochen  gelafjen. Bei dem Anrichten wird. der Sander auf ein 
ihm gleichlanges und breites, in eine Serviette eingehuͤlltes, Bret- 
en und damit auf die mit einer gebrochenen Serviette verfehene 
Schüffel gelegt. Darum und in ‚die Einfchnitte wird gepflückte 
grüne Peterfilie geftreut, und daneben werden gleichgroße, rohge— 
fehälte und in gefalznem Waſſer langſam gekochte Erdäpfel und eine 
holländifche Butter »Sofe gegeben, Kleinere Sander können nach 

Belieben in dreifingerbreite Stücke gefchnitten, ebenfo, aber kürzere 
Zeit gekocht, dann auf eine gebrochene Serviette angerichtet und 
mit Peterſilie geziert werden. 

Sander englifh. Sandre a l’Anglaise. 
Der Sander wird wie vorgehend gekocht und angerichtet zur 

Seite werden ebenauch folche Erdäpfel, aber dazu wird eine But: 
ter- Sofe, Butterfofe mit Peterfilie oder zerlaffene Butter gegeben. 

Sander mit Butter und Eiern. Sandre & la Saxonne. 
Der Sander wird wie vorgehend gekocht, auf die Schüffel ge— 

legt, zerlaffene Butter darüber gegoffen und hartgefochte, feinge- 
hackte Eier und fein gehackte grüne Peterfilie darüber geftreut. 

Sander mit feinen Kräutern flamändifh. Sandre aux 
fines-herbes a la Flamande. 

Ein dreipfündiger Sander (ohngefähr) wird abgefchuppt, aus— 
genommen, in zweifingerbreite Stuͤcke gefchnitten, gewafchen, in 
ein paſſendes Kafjerol gereihet und mit Salz und Pfeffer beſtreut. 
Feingefchnittene Peterfilie, Körbel und Schampinionen, von jedem 
zwei ERlöffelvoll, und ein E£löffelvoll Bertram werden mit einem 
halben Pfund guter Butter geſchwitzt, über den Sander gegoffen, 
dann. zugederft und, unten und oben glühende Kohlen, eine gute 
Viertelftunde dampfen gelaffen, Er wird gehäuft angerichtet und 
darum oder daneben werden tohgefchälte und im Salzwaſſer ges 
Eochte Erdäpfel gegeben. : 

Kleine Sander mit feinen Kräurern. Petits sandre 
aux fines - herbes. | 

Drei oder vier Eleine Sander werden abgefchuppt, die Schwänze 
und die Floffen zur Hälfte eingeflugt, ausgenommen, gewafchen, 
die Lebern wieder in ihre Leiber gefteckt und von beiden Geiten 
eingekerbt; eine tiefe Schüffel oder ein flaches Kafferol wird mit 
Butter ausgeftrichen, mit fein gefchnittenen und ausgewafchenen 
Zwiebeln und Peterfilie, Salz und Muscatnuß überftreut, die 
Sander darüber gelegt, mit zerlaffener Butter übergoffen, halb wei- 
Ber Wein und halb Fleifchbrühe oder Waffer daran gegoffen, auf 
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Kohlen oder auch in die Nöhre gefegt, und nachdem fie halb gar 
find, umgewendetz wenn fie ganz gar find, wird der Sud in ein | 
Eleines Kafferol abgegoffen, Eiesgroß Butter, mit einem Eleinen 
Eßloͤffelvoll Mehl vermifcht, dazu gefügt und über dem Feuer gut | 
gerührt und zu einer Sofe gebunden, dann Citronfaft und weißer 
Pfeffer zugefegt und über die Sander gegoſſen. 

Kleine Sander gebaden. Petits sandres frits. 
Die Heinen Sander werden wie vorgehend vorbereitet und mit 

Salz beftreutz dann mit Mehl abgerieben, aus heißem Schmalz 
gebacken, auf Löfchpapier zum Abtropfen heraus gelegt und auf 
die Schüffel Uber eine gebrochene Serviette angerichtet. Die San- 
der müfjen "fchöne Farbe haben und kruſtig (reefch) ſeyn! Ein 
größrer Sander wird gefpalten, der Rückgrat und die Nippengrä- 
ten weggeſchnitten, die Seiten mefferrücdentief und eben fo breit 
auseinander eingeferbt und übrigens wie die Eleineren gebacken. 
Auch koͤnnen die Seiten in zwei oder drei querfingerbreite Stuͤck⸗ 
chen gefchnitten und gebacken werden, 

Kleine Sander geröftee. Petits sandres grilles. 
Die Eleinen Sander werden wie vorgehend vorbereitet, mit 

Salz und Pfeffer beftreut und mit Oehl übergoffen. Eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten werden fie auf dem Roſt über mäßiger 
Kohlenglut gar gebraten, dann auf die Schüffel gelegt, eine But: 
ter:Sofe darliber gegoffen und Kapern darüber geftreutz oder auch 

eine Paradiesäpfel-Sofe darüber gegeben, 

Sander- Schnitten gebaden nach franzöfifcher Art. Filets 
de sandres a la Horly. 

Sechs oder acht Eleine Sanderchen werden gefchuppt, ausge: 
nommen, gewafchen, Köpfe und Schwänze davon weggefchnitten, die 

Seiten heraus gelöft und nett zugefchnittenz dann Citronfaft dar— 
über gedrückt, Peterfilienäftchen und eine halbe Zwiebel in Schei- 
ben gefchnitten dazu gefügt und fo gebeitzt. Vor dem Anrichten 
werden die Schnitten trocken gelegt, mit einer Handvoll Mehl in 
eine Serviette gethan, hin und her gefchoben und eingemehlt, dann | 
heraus genommen, aus heißem Schmalz gebacken und auf Löfch- | 

papier heraus gezogen; fie muͤſſen veft und von fehöner Farbe | 
ſeyn; hernach angerichtet und eine Stalienfcher oder Paradies 
aͤpfel-Soſe darunter gegeben. 

Sander - Schnitten gefhwungen. Filets de sandre 
sautes. 

Entweder es werden die Seiten von Eleinen Sanderchen aus» 
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gelöft und, nachdem die Haut abgetrennt ift, nett zugefchnitten ; 
oder e3 wird ein etwa vier= bis fünfpfündiger Sander genommen 
und die Schnitten davon gemacht, fo wie es bei dem Hecht ans 
gegeben iſt; übrigens werden diefe ganz wie jene beendiget, Auch 
kann eine Italienſche- oder Paradiesäpfel-Sofe darauf gegeben 
werden. 

Sander- Schnitten gefhmwungen mit feinen Kraͤutern. 
Filets de sandre sautes aux fines-herbes. 

Die Schnitten werden wie vorgehend bereitet, mit Salz, Pfef- 
fer und gehackter Peterfilie beftreut, mit Butter übergoffen und 
wie jene gar gemachtz darauf wird die Butter abgegoffen, Eräftige, 
weiße legirte Sofe mit zwei Eiergroß frifcher Butter, weißen 
Dfeffer, einem Gitronfaft, einigen EBlöffelvoll gewällten Salatkräu- 
tern und nöthigem Salz durcheinander gezogen, auf die Schnitten 
gegoſſen, leicht geſchwenkt und dann ſchoͤn angerichtet, 

Eskalope von Sander mit Truͤffeln. Filets ou escalopes 
‘de sandre aux truffes. 

Der Sander wird ausgelöft, in Eskalope gefchnitten, dieſe in 
ein mit Butter beftrichenes Schwungkaſſerol gereihet, Salz und 
weißer Pfeffer darauf geftreut, Citronfaft darauf geträufelt, jer= 
laffene, Elare Butter darüber gegoffen und mit rund gefchnittenen 

Papier veft bedeckt. Vor dem Anrichten werden fie auf beiden 
Seiten gar gemacht und dann die Butter davon abgegoffen. Frifche 
Truͤffeln, nachdem ſie geputzt und in Scheiben geſchnitten ſind, 
werden in Eiesgroß Butter, welche erſt zerlaſſen wird, einige Mi— 
nuten uͤber dem Feuer geſchwungen, dann eingekochte Weiße Kraft- 
oder mit Eierdottern legirte Soſe dazu gefuͤgt, noch Eiesgroß friſche 
Butter darunter gebunden und auf die Eskalope gegoſſen, mit ein— 
ander behutſam durchgeſchwenkt und dann auf eine mit Kruſten be— 
feste Schuffel oder in eine Krufte angerichtet. 

Sander-Röllden. Paupiettes de sandre. 

Gepflücter Sander mit Beſchamel. Sandre à la 
Bechamel. J 

Sander-Kuchen. Gäteau de sandre. 
Vorfiehende Gerichte werden wie die von Hecht bereitet. 

Sander-WBürfte na Richelieu. Boudins de sandre 
a la Richelieu. 

Sander-Würfte geröfte, Boudins de sandre grilles. 
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Sander-Nocken. Quenelles de sandre. 

Diefe Gerichte werden wie die von Kapphähnen bereitet. 

Sander an Spießchen. Hatelets de sandre. 
Bon etwa acht bis neun Eleinen Ganderchen werden die Geis 

ten ausgelöft und die Haut glatt davon getrennt; darauf wird M 
Butter zerlaffen, mit zwei Cierdottern legirt, Salz und nach Bez | 
lieben Pfeffer darunter gerührt, die Seiten darinne umgewendet 
und zufammen gerollt; diefe Nollhen werden an Silberipießchen, ) 
immer vier bis fünf an eins, in der Quere angefteckt, fo daß fie 
fi nicht aufrollen koͤnnen; hernach die Spießchen in der naͤmli— 
chen Butter umgewendet und darauf mit feinen Semmelbröfeln | 
belegt. Drei Biertelftunde vor dem Anrichten werden fie auf dem 
Roſt über glühender Afche, welche öfters erneuert werden muß, fi 
auf allen vier. Seiten zu fchöner Farbe gebraten, dann angerichtet f 
und Elarer, mit Citronfaft gefchärfter Fleifchfaft darunter gegeben. 

Salat von Sander. Sandre en salade. 

Sander mit Dehl-Sofe. Sandre en Magnonnaise. 
Hier wird ganz fo, wie folches beim Hecht angegeben ift, vers 

fahren. 

Bon dent Barſch. De la perche. 
Der Barſch ift von Farbe ein fchoner Fiſch; er lebt in flie— 

genden fo wie fichenden Waͤſſern, und wird höchflens drei Pfund 
ſchwer; fein Fleifch it fein, wohlſchmaͤckend und leicht verdaulich. 

Bärfche holländifch oder englifh. Perches à la Hol- 
landaise ou à l’Anglaise. 

Die Bärfche werden ausgenommen, die Ohrfloffen heraus ge: 
fohnitten, gewafchen, die Köpfe mit Bindfaden gebunden, und in 
ein Kafferol gethan; eine Zwiebel, eine Möhre, eine Peterfiliens Hi 
wurzel in Scheiben gefchnitten oder grüne Peterfilie, ein Lorbeer fr 
blatt und Salz dazu gefügt, Eochendes Wajfer darauf gegoffen und | 
ohngefähr eine DViertelftunde langfam gekocht; dann heraus genom= # 
men, die Schuppen mit der Haut behutfam abgefchoben, die Floſ— 
fen abgenommen und mitten auf den Fifch hie und da zur Zierde 
eingeſteckt; der Sud durchgegoffen und die Bärfche darinne warm 
erhalten. Bei den Anrichten werden fie heraus gehoben, auf die | 
Schüffel gelegt und eine holländifhe oder englifche Butter» Sofe Ki 
darüber gegoffen. 
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Bärfche mit weißer Peterfilien-Sofe. Perches & la 
pluche. 

Die Bärfche werden mie vorgehend bereitet und angerichtet, 
nd eine weiße Peterfilien- Sofe daruͤber gegoffen. 

Ebenauch kann eine Aufternfofe, oder eine Sofe mit Krebs— 
Zutter und Schwänzen darüber gegeben werden. 

Bärfhe in Wein gekocht. Perches au vin. 
Die Bärfche werden mit einem Neibeifen abgefchuppt, die Oh— 

en heraus gefchnitten, ausgenommen und gewafchenz dann in ein 
daſſerol gelegt, halb weißer Wein und halb Fleiſchbruͤhe oder Waf- re darauf gegoffen, Salz, ein Sträußchen Peterfilie mit einem 
orbeerblatt, zwei Gewürznägel, eine Eleine Zwiebel und nach Bes 
eben eine Zehe Knoblauch dazu gefügt und Eochen laffenz wenn 
e gar find wird der Sud durch ein feines Sieb gegoffen, ohnge- 
he zwei Eiergroß frische Butter mit einem Eleinen Eßloͤffelvoll Rehl gut zerrührt, der Sud darauf gegoffen, auf dem Feuer ab- 
rührt und zur Soſe einkochen laffen, dann weißer Pfeffer, wenig 
ricbene Muscatnuß und ein wenig Sardellenbutter darunter le— 
et, die Bärfche angerichtet und die Soſe darüber geguffen, 

Birfhe nad) Matrofen-Art. Perches en matelote. 
Die Bärfche werden, abgefchuppt, ausgenommen, die Ohren 

raus genommen, in Stuͤcke gefchnitten und uͤbrigens wie der 
arpfen auf Matroſen-Art bereitet, 

ärfche mit feinen Wurzeln hollaͤndiſch. Perches A la 
are "Waterfische. 

Don drei fchönen Bärfchen werden die Ohren (Ohrfloffen) her- 
sgefchnitten und das Eingeweide da heraus gezogen, gewafchen, 
e Köpfe mit Bindfaden gebunden und in ein paffendes Kafferol 
legt ; einige Möhren und Peterfilienwurzeln werden fein nudelicht 
fchnitten und nebft einem Lorbeerblatt in gefalzenem Waſſer eine 
Ibe Stunde gekocht, dann über. die Bärfche gegoffen, drei Fin- 

xvoll Peterfilienblättchen dazu gefügt und gar kochen lafjenz nach 
m fie gar gekocht find, werden fie heraus gehoben und die Haut 

Fit den Schuppen abgefchoben, die Floffen abgenommen und oben 
Rrauf gefteeft, hernach in ein anderes Kafferol gelegt, ihre Brühe 

ch ein feines Sieb darüber gefchüttet und darinne warm ge- 
‚hlten. Bei dem Anrichten wird unter drei Anrichtlöffelvoll weiße 
Foſe ein Viertelpfund Butter legirt, dann das Fleifch von einer 
‚Jitrone würflicht gefchnitten, grober weißer Pfeffer, nöthiges Salz, 
e Wurzeln und Peterfilie (das Lorbeerblatt wird befeitiget,) dazu 
I. Theil, 22 
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gethan und aut durcheinander geſchwungen; die Bärfche angerich- 
tet und diefe Sofe darüber gegeben, In Ermangiung weißer: 
Kraft-Sofe kann Butter-Sofe genommen werden. Auch kann man 
blos etwas Fifchhrühe mit der Butter legiren und die Zuthaten 
darein thun. 

Bärfhe gebaden. Perches frites. 

Die Bärfche werden abgefchuppt, die Ohrfloſſen heraus ge— 
Schnitten und die Eingeweide da heraus gezogen, gewafchen, auf: 
beiden Seiten Mefferrücken tief und breit auseinander eingekerbt, 
mit Salz, einigen Zwiebelfcheiben, Peterfiläftchen, ein wenig Oehl 
und einem Gitronfaft gebeißtz hernach abtropfen lafen, mit Mehl 
eingerieben, in heißes Schmalz gethan und langfam gebadenz fie 
muͤſſen veft (Eruftig) feyn und fehöne Farbe habenz dann über eine: 
gebrochene Serviette angerichtet. 

Därfche nach pohfnifher Art. Perches a la Polonaise, 
Die Bärfche werden durch die Ohren ausgenommen, gewafchen, 

und flatt der Eingeweide Karpfenmilche darein gefteckt, in Salz 
waſſer mit Möhren, Wurzeln und Zwiebeln in Scheiben gefchnit: 
ten und einem Lorbeerblatt gar gekocht, dann die Schuppen mil 
der Haut abgemacht und wenn fie Ealt find, mit Faftenbefchame 
überftrichen und in GSemmelbröfeln umgewendetz nachher zerlaffendd 
Butter mit Eierdottern legirt, Salz und grober weißer Pfeffer 
darunter gerührt, die Bärfche darein getunkt, nochmals gut iv 
Senmelbröfeln umgewendet und auf den Roſt gelegt. Eine Vier 
telftunde vor dem Anrichten werden fie über mäßiger Kohlenglu⸗ 
auf beiden Seiten zu ſchoͤner Farbe gebraten, dann über eine Pa 
radiesäpfel-Sofe auf die Schuͤſſel angerichtet und mit den Floffen 
welche man zurücdbehalten hat, befteckt. 

2 

Baͤrſche in Papierwickeln. Papillotes de perches à Ik 
| 

Ducelle. | 

Baͤrſchſchnitten teutſch panirt. Filets de perches pandı 
a l’Allemande. 

Gebackne Baͤrſchſchnitten nach franzöfifher Ark. Fritot 
de perches. 

Gebackne Baͤrſchſchnitten nach andrer franzöfifher Yet, 
Horly de filets de perches. | 

Diefe vorftchenden Gerichte werden alfe fo, wie folches Bei den 
Hecht angegeben ift, bereitet, 

9 
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Baͤrſch⸗Roͤllchen. Paupiettes de perches. 

Gepflücter Bärfh mit Beſchameſ. Perches a la 
Bechamel. “ 

Baͤrſch /Budings. Boudins de perches. 
Hier wird überall wie bei dem Hecht verfahren. 

Gezierte Bärfhe mit Oehlſoſe. Perches historiees 
a la magnonnaise. 

Drei Barfche von gleicher Größe werden gefchuppt, ausge— 
nommen und gewafchen, die Köpfe mit Bindfaden gebunden, nebft 
einigen Peterfiläftchen in Salzwaffer gelegt, mit Butter beftriche- 
nem Papier bedeckt, angekocht, mit dem Deckel gefchloffen und fo 
fünfzehn Minuten, zwiſchen gluͤhender Aſche, ganz langſam fortges 
daͤmpft; nachdem ſie in ihrem Sud erkaltet ſind, werden ſie her— 
aus genommen, ein wenig zugeſtutzt und auf die Schuͤſſel gelegt, 

mit einer weißen oder gruͤnen Oehlſoſe uͤbergoſſen und jeder in 
einer andern Zeichnung mit Truͤffeln und Poͤkelzunge, oder mit 
Sardellenfchnitihen und SPfeffergurfen oder Diftazien ausgelegt 
und mit Sulze befrängt. 

Auch kann man die Bärfche blos mit Oehlſoſe uͤbergießen und 
das Auslegen unterlaffen. 

Von der Schleie. De la tanche. 

Schleien weiß eingemacht. Tanches à la Poulette. 
Drei oder vier lebendige Schleien werden in beinahe kochendes 

Waſſer geworfen und geſchwind zugedeckt, daß ſie nicht heraus 
ſpringen; nach einigen Augenblicken werden ſie wieder heraus ge— 
nommen und mit dem Meſſer Schleim und Schuppen abgemacht, 
die Floſſen eingeſtutzt, die Ohrfloſſen heraus geſchnitten und ausge— 

nommen, in Stuͤcke geſchnitten, im Waſſer recht ausbluten laſſen 
und dann zum Abtropfen gelegt; darauf ein Viertelpfund Butter 
in ein Kaſſerol gethan und die Schleien darinne auf dem Feuer 
einige Augenblicke geſchwungen, dann ein ſtarker Eßloͤffelvoll Mehl 
daruͤber geſtreut und damit vermengt, hernach eine halbe Flaſche 
weißer Wein und ebenſoviel Fleiſchbruͤhe oder Waſſer darauf ge— 
goſſen, durcheinander bewegt, Salz, grober Pfeffer, ein Sträuß- 
chen PDeterfilie mit einem Eleinen Lorbeerblatt und einem Gewürz: 
nägel, vier und zwanzig in Citronfaft und Butter gejchwungene 
Scyampinionen und, wenn man will, ebenfoviel Eleine gewällte, 
gleichgroße weiße Zwiebeln dazu gethan, unter Bewegung au- und 

22T 
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dann ruhig fortfochen faffenz wenn der Fifch gar ift, wird das 
Sträußchen heraus genommen, die Sofe abgefettet und, wenn fie ! 
diefe genug it, mit drei Eierdottern legirt, widrigen Falls müßte 
fie abgegoffen, allein eingekocht und alsdann legirt und wieder über | 
die Schleien gegoffen werden; nach Befinden wird noch mir Ciz | 
tronfaft gefchärft und hernach angerichtet. 

Schleien nad MatrofensArt. Tanches en Matelote. 

Die Schleien werden wie vorgehend vorbereitet und dann wie 
Karpfen nah Matrofens Art beendiget. 

Schleien mit ihrem Blut. Tanches au sang. 
Drei bis vier Schleien werden aufgefihnitten, das Eingeweide 

Gehutfam heraus genommen, etwas Effig in den Bauch gegojfen, 
das Blut aufgefaßt und aufgehoben; nachher in Stuͤcke gefchnite) 
ten und gefalzenz ein Kafferol mit zwei Ciergroß Butter ausges! 
firihen, eine mittlere Zwiebel mit drei Gewürznägeln befteckt, ei⸗ 
nige Möhren und Peterfilienwurzen in Scheiben gefchnitten, ein! 
Lorbeerblatt, Citronſchale und Pfefferkoͤrner darüber gefreut, die) 
Schleien darauf gelegt, eine reichliche Viertelsflaſche Wein und 
ebenfoviel Waſſer daran gegoffen, fo daß fie ziemlich darınne ba— 
den, zugedeckt und ſchnell eindampfen laſſen; nachher einige Löffel‘ 
braune Soſe, etwas Elarer Zuder oder Girop daran gegeben, 
durchkochen laſſen und mit den Blut legirt, dann angerichtet, die) 
Sofe durch ein Haartuch gewunden und darüber gegoffen. 

Schleien nad italienfcher Art. Tanches & VItaliennef 

Die Schleien werden gebrüht, abgefchuppt, ausgenommen und, 
gewafchen, in ein Kafferol, welches mit Möhren und Zwiebel in! 
Scheiben gefchnitten, Citronfchale , einem Sträußchen SPeterfilie 
nebft einem Lorbeerblatt, wenig Ihimian und Baſilicum, Gewürze 
naͤgeln, grob geſtoßenem Pfeffer, Neuwuͤrze, Muscatbluͤthe un! 
ohngefaͤhr vier Loth Butter bedeckt iſt, gelegt, halb weißer Wein 
und halb Waſſer dazu gegoffen, fo daß fie darinne baden und 
dann fchnell einkochen Taffı en; bei dem Anrichten werden fie auf 
die Schüffel gelegt und eine italienfche braune Soſe darüben 
gegeben, 4 

Schleien gebacken. Tanches frites. 
Schöne Schleien werden gebrüht, abgefchuppt, die Bauch» unt 

Ruͤcken? Floffen weggefchnitten, beide Seiten eingekerbt, am Ruͤcken 
vom Kopf bis zum Schwanz aufgefchnitten, ausgenommen, DICH 
Ihren herans gemacht, gewafchen und eingefalzen, Por dem Anz 
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richten werden fie mit Mehl feicht überrichen, aus heißem Schmalz 
gebacken und dann über eine gebrochne Serviette gelegt. j 

Ebenſowohl Eönnen die Schleien in Stücke gefchnitten und ge: 
| backen werden. 

Don der Barbe. Du barbeau ou barbillon.- 

Die Barbe, welches Eein vorzüglicher Fiſch ift, wird im Gan- 
zen immer dem Karpfen ähnlich bereitet. 

Don dem Gründling. Du goujon. 
Der Gründling ift ein guter Backfiſch; er wird gefchuppt, 

ausgenommen, gewaschen, und gefalzenz dann bemehlt und aus 
heißem Schmalz gebaden. 

Bon der Schmerle. De la loche. 

Die Schmerle ift, wie der Gründling, befonders zum baden 
geeignet. Sie werden am Hals in der Duere aufgefchnitten, das 
Eingeweide heraus gedrückt, gewafchen, gefalzen, bemehlt und (nicht 
zu viel auf einmal,) aus heißem Schmalz gebacken. Sie müffen, 
fo wie alle Backfiſche, Eruftig feyn. 

Don der Lamprete. De la lamproie. 

Die Lamprete ift eine Art von Aal, hat fieben Augen oder 
Heine Löcher auf jeder Seite, und ift übrigens Eein fonderli- 
cher Fiſch. 

Samprete nah Matrofen-Art. Matelote de lamproie. 
4 Eine oder zwei Lampreten werden in beinahe Eochendem Waſ— 
fer abgefchleimt, dann ausgenommen, das Blut aufgehoben, in 
Stuͤcke gefchnitten und Kopf und Schwanzende weggethanz in ei— 
‚mem pafjenden Kafferol werden zwei Eleine Eflöffelvoll Mehl in 
ſechs Loth Butter langfam gelbbraun geröftet, die Lampreten dazu 
gefuügt und ein Weilhen damit gefchwigtz hernach mit rothem 
Wein angefüllt, oder halb Wein halb Brühe oder Wafjer genomz- 
Imenz; zwanzig bis dreißig Eleine gewällte Zwiebeln, ebenfoviel in 
Citronfaft und Butter gefhwungene Schampinionen, ein Sträuß- 
hen Peterfilie nebft einem Lorbeerblatt und einem Gewürznägel, 

enig Muscatblüthe und neue Würze geſtoßen, Salz und etwas 
tober Pfeffer dazu gethan, Kochen laſſen und nachher abgefettetz 

„vor dem Anrichten mit ihrem Blut Tegirt und auf guten Ge— 
ſchmack gefchen, 



Samprefe farfarifh. Lamproie a la Tartare. 

Die Lamprete wird gebrüht und abgefchlemmt, im fünf bis 
ſechs Zoll lange Stuͤcke gefchnitten, rein gewafchen, in ein Kafferol 
gethan, Zwiebel und Möhren in Scheiben gefchnitten, Peterfiliene 
äftchen, ein Lorbeerblatt, wenig Ihimian, Salz und zwei Gewürz- 
nägel dazu gefügt, weißer Wein darauf gegoffen und kochen laffenz 
wenn die Stücken weich find, werden fie zum Abtropfen heraus 
gelegt, dann in Semmelbröfeln gerollt und auf den Roſt aclegtz | 
eine gute DViertelftunde vor dem Anrichten werden fie über Koh— 

lenglut auf allen vier Seiten zu fchöner Farbe gebraten und dann 
über eine Ealte Senf-Soſe angerichtet. 

Don den Mal, De Vanguille. 
Der Aal ift ein vorzüglicher Fiſch; fein Fleifch iſt zart und 

wohlfchmäcend; man darf ihn aber nicht zu häufig genießen, weil 

er wegen feiner Fertigkeit leicht widerftehet und auch ſchwer zu 
verdauen ift, 

Aal am Spieß. Anguille a la broche, 

Der Aal wird mit Salz und einem Quch gepackt und vor den 
Kopf gefchlagen, hinter den Floffen die Haut ringsum durchfehnit- 
ten, diefe mit dem Meifer und indem man mit zwei Fingern in 
das Galz greift, Elein Fingerbreit losgelöft, dann mit beiden Haͤn— 
den in Salz gegriffen und fo die Haut rückwärts abgeftreiftz oder 
e3 wird der Aal in glühende Kohlen geworfen, öfter umgemwendet 
bis er überall oberflächlich geröftet ift, und dann mit einem groben 
Tuch überftreift, fo bleibt die Haut im Tuch und der Aal liegt‘ 
rein da. Die Ruͤcken- und Bauchfloffen werden dann weggefchärft, 
ein Eleiner Einfchnitt gemacht und das Eingeweide herausgenoms 
men; darauf wird der Aal in drei Querfingerbreite Stuͤcke ges 
fehnitten, Kopf und das Schwanzende weggethan, gewafchen, in 
der Duere an ein Spießchen und zwifchen jedes Stückchen ein 
Lorbeer- oder cin Salbeiblatt gefteeft und mit Salz und Pfeffer 
betreut, dann auf den Bratfpieß gebunden und eine halbe Stunde 
lang bei flarfem Feuer gebraten; angerichtet und eine Pfeffer - 
Kräuter oder Stalienfche: Sofe darunter gegeben, 

Aal tartariſch, oder geröftee mit Falter Senf- Sofe. 
Anguille a la Tartare. 

Der Aal wird wie vorgehend abgeftreift und vorbereitet; danıı 
eingekerbt, in vier Querfingerlange Stücke gefchnitten und gewa: 
ſchen, hernach mit Salz und Pfeffer beftreut und mit Oehl, Zwie 

belfiheiden, zwei zerbrochenen Lorbeerblättern, Thimian, Pererfilien 

\ 
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äftchen und zwei zerbrochenen Gewuͤrzuaͤgeln gebeist. Drei Vier 
telftunde vor dem Anrichten wird er auf dem Roſt, auf allen Sei- 
ten, zu fchöner Farbe gebraten und dann anf eine Ealte Seuf— 
Sofe gerichtet. So Fann man den Aal auch ganz laffen, zu— 
fanmenringeln, Spießchen in der Quere durchfteefen, um ihn zu— 
fanmen zu halten und übrigens wie vorgehend beigen und röften. 
Ebenauch kann der Aal wie die Samprete in fünf bis ſechs Dau- 
menlange Stücchen gefchnitten, das Blut inwendig am Rücken 
rein weggemacht, gewafchen, gekocht und dann geröftet werden. 

Aal im Dfen. Anguille au four. 
Nachdem der Aal mie vorgehend vorbereitet ift, wird er mit 

Salz und Pfeffer eingericben, auf eine mit Butter beftrichene Tor: 
ten -Schüffel gelegt und im Dfen oder in der Nöhre gar gebraten. 
Eine beliebige fcharfe Sofe wird darunter gegeben. 

Aal & la St. Menehould. Anguille & la Sainte- 
Menehould. 

Der Aal wird wie vorgehend abgeftreift, der Kopf und das 
Schwanzende weggefihnitten und rein ausgewafchen, dann zufam- 
men geringelt, Eleine Silber» im Nothfall hölzerne Spießchen 
durchgefteeft und mit Bindfaden zufammen gehalten; hernach in 
ein Kafferol gelegt, Daͤmpfbruͤhe mit Wein (m, ſ. Dämpfbrühe 
m. W.) darüber gegoffen und halb weich gefochtz nachdem her: 
ausgenommen, abtropfen laffen, auf eine mit Butter beftrichene, 
Eupferne Tortenfchüffel gelegt, mit dickem Faftenbefchamel überftri- 
en, mit Semmelbröfeln überftreut, mit zerlaffener Butter über: 
fprigt und im Ofen oder in der Nöhre fihöne Farbe nehmen laf- 
fen; dann auf die Schüffel angerichtet, die Spießchen heraus ge- 
zogen, der Bindfaden weggethan und in die Mitte eine weiße 
Kraͤuter- oder weiße Stalienfche -Sofe gegeben. 

Aal weiß eingemadt, Anguille a la Poulette. 

Der Aal wird wie vorgehend abgeftreift und gepust, der Kopf 
md das Schwanzende befeitigt, in gleichgroße Stuͤcke geſchnitten, 
gewafchen, im Waſſer recht ausbluten laffen und das Blut innen 
am Nücen recht rein weggekratzt; übrigens wird damit wie mit 
den Weißeingemachten Schleihen verfahren. Er wird auf eine 
mit Kruften beſetzte Schhffel, oder in feine Blaͤtter- oder vefte 
Krufte angerichtet. 

Aal nad) Matroſen-Art. Matelote d’anguille. 
Wird wie es bei dem Karpfen nach Matrofen: Art angegeben’ 

ift bereitet, 
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Aal gedämpft. Anguille etuvee. 
Der Aal wird abgeftreift, der Kopf und das Schwanzende 

weggeſchnitten, geputzt, ausgenommen und gewaſchen, dann zuſam— 
men geringelt, kleine Silberſpießchen durchgeſteckt und mit Binds 
faden veſt gehalten, hernach in ein Kaſſerol gelegt, Daͤmpfbruͤhe 
mit Wein darüber gegoffen und langſam gar gedaͤmpft. Bei dem 
Anrichten wird er heraus genommen, abtropfen gelaffen, der Binde | 
faden abgemacht und mit ſammt den Spieschen auf die Schuͤſſel 
uͤber eine ſcharfe Soſe angerichtet. 

Aal blau gekocht. Anguille au bleu. 
Der Aal wird geſchlachtet, hinter den Floſſen ein Einſchnitt⸗ 

chen gemacht und das Eingeweide heraus genommen, in gleichgroße 
Stuͤcke geſchnitten, rein ausgewaſchen und acht bis zehn Minuten 
in dieſem Waſſer liegen laſſen; dann heraus auf eine Schuͤſſel ge⸗ 
legt, mit ſcharfen, heißen oder auch kalten Weineſſig uͤbergoſſen, 
umgewendet, zugedeckt und abgewartet bis daß er ſchoͤn blau ges 
worden ift, hernach mit ſammt dem Effig in Eochendes Salzwaſſer, 
worinne erſt eine Zwiebel, zwei Möhren in Scheiben, ein Sträusz | 
chen Deterfilie, zwei Lorbeere und einige Salbeiblätter, drei Ges 
würznägel und ganzer Pfeffer gekocht haben, gefchüttet, auf ſtar⸗ 
fem Feuer ankochen und dann ganz langfam eine halbe Stunde 
fort£ochen laffen und dabei rein verſchaͤumt; hernach weggefegt und | 
mit Papier uͤberdeckt. Meiftens wird diefer Aal Ealt über eine ' 
Serviette auf die Schuͤſſel angerichtet, mit Peterfilfträuschen geziert 
und Ejfig und Oehl fo wie aufgefchnittene Eitronen zur Seite gegeben. 

Gefulzter Aal. Aspic d’anguille. 
Der Aal wird wie vorgcehend blau gekocht und Ealt geftellt, Fu 

einen Model wird zwei Meſſerruͤckendick Elare Sulze gegoffen und 
wenn diefe veft fulzet, eine Eleine Zeichnung mit Truͤffeln, Geflüs 
gelbruft oder hartem Kierweis, gekochter Möhre, grünen Pfeffer 
gurfen ꝛc. ausgelegt, diefe dann mit Sulze angeſpritzt und erſt veſt 
ankleben laſſen, hernach ein bis zwei Meſſerruͤckendick Sulze dar— 
uͤber gegoſſen, und wenn dieſe veſt geſulzt iſt, der Aal, welchen 
man erſt auf einer Serviette hat abtropfen laſſen, mit der rechten 
Seite darauf gelegt, ſo daß er einen halben Querfinger vom Nand | 
abfiehetz darauf wird wieder ein wenig Sulze am Rand hineinz | 
und dazwifchengegoffen, und wenn der Aal veft fißt, der Model 
ganz mit zerfloffener Ealter Sulze vollgefüllt und zum vollfonmenen 
Sulzen hingeftellt. Bei dem Anrichten wird der Model fchnell in 
heißes Waffer getaucht, mit einem Tuch abgewifcht, mitten auf 
die Schüffel gefii uͤrzt, behutſom aufgehoben und die etwa zerfloſſene 
Sulze durch einen Strohhalm weggefogen. 
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Don der Aalraupe. De la lotte. 
Die Aalraupe auch Duappe genannt ift Eleiner als der Aal, fie 

wird felten über funfjehn Zoll lang. Sie gleicht dem Aal etwas 
in Anfehung ihres Körpers, welcher auch glatt und fchlüpfrig iftz 
der Kopf aber ift dicker und der Leib breiter als beim Aal. Ihr 
Fleifch ift fett und ſehr wohlfchmädend, und ihre Leber ift für die 
Feineſſer etwas ganz Vorzügliches. In der Zubereitung wird fie 
im Ganzen dem Aal gleich gehalten; ihre Haut aber wird nicht 
abgezogen, fondern gebrüht und abgefchlammit, 

‚Bon dem Wels. Du glanis. 
Der Wels wird wie er ift genommenz oder er wird mit Eos 

chenden Waſſer überbrühet und die fehwärzlich- graue, fchleimigte 
Haut abgefchabtz dabei muß er aber in Acht genommen werden 
daß man ihn nicht verbrühet (verbrennt), weil fonft die ganze Haut 
mitgehen würde; nachher der Bauch von unten nach oben aufgez 
fchligt und die Mefferrpige dabei nur ſehr wenig nach innen gehal⸗ 
ten, um die Galle nicht zu verletzen, und ausgenommen; er wird 
uͤbrigens in großen Stuͤcken, oder der Quere in Zolldicke Scheiben 

geſchnitten, dem Lachs aͤhnlich zubereitet. 

Von dem Stör. De Vesturgeon. 
Der Stör ift der größte Fiſch welcher im Frühling aus den 

Meeren in die Flüffe fleigt um da zu laichen. Er hat feine Schupa 
pen, fondern der Körper ift mit fünf Reihen beinharter Schilde 
befest, davon eine Neihe auf dem Mücken und zwei auf jeder Seite 
hinlaufen; auch hat er feine Gräten: nur eine Art Knorpel geht 
durch den Körper, Sein Fleisch ift verfchieden s das vorherrfchende 
gleicht dem Kalb- und andres dem Nindfleifh. Die Ruſſen treis 
ben großen Handel mit feinem Rogen, welcher eingefalzen unter 
dem Namen „Kaviar verkauft, fchwarzgrün ausfiehet und von 
vielen Nationen, befonders von den Rufen mit Luft genoffen wird, 

Ganzer Stör in Weinbrühe gekocht. Esturgeon entier 
au court-bouillon. 

Ein Eeiner Stör wird am Hals und am After geöffnet und 
ausgenommenz die Ohrfloſſen heraus gefchnitten, gewafchen und der 
Kopf mit Bindfaden gebunden; in eine Fiſchwanne mit Einſetzer 
gelegt, eine Weinbruͤhe Cm, ſ. Weinbruͤhe) mit Butter oder ge— 
ſchabtem Speck wohl genaͤhrt und mehr als zu andern Fiſchen ge— 
wuͤrzt, darauf gegoſſen, mit Butter beſtrichenem Papier bedeckt 
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und, unten und oben Kohlen, weich gedämpft, Bei dem Anrich: 
ten wird er heraus gehoben, abtropfen gelaffen, wie der Karpfen 
angerichtet und eine Ttalienfche = Sofe daneben gegeben. Ein gro: 
ßes Stuͤck von einem Stoͤr kann ebenfo gedämpft und angerichtet; 

oder ein Eleines Stück auf eine Eleine Schüffel ebenfo bereitet und 
mit der Stalienfchen = oder einer Aufter-Sofe übergoffen werden. 

Stör bürgerlih. Esturgeon a la Bourgeoise. 
Der Stör wird in Daumendicke Stücke gefchnitten, gewa— 

fhen, mit Zwiebel und Möhren in Scheiben gefchnitten, einem 
Straus grüner Peterfilie, Lorbeerblättern, Ihimian, Pfeffer und 
Gewürznägel in Eochendes gefalzenes Waſſer gethan und langfam 
weich gekocht; dann angerichtet und eine Butter -Sofe mit Kapern 
oder Sardellen, oder Oehl und Effig dazu gegeben, 

Stör am Spieß. Esturgeon a la broche. 
Bon einem Stuͤck Stör wird die Haut abgefchält, diefes dann 

wie ein Frifando mit Speck, oder mit Aal und Sardellen gefpickt, 
auf den Bratfpieg beveftiget und mit einer gefochten Beige, wo 
ftatt Eſſig Wein und viel Butter dazu genommen wird (m. f 
Eſſigbeitze), öfters begoffen, zu fehöner Farbe gebraten, angerichtet 
und eine Pfeffer-Sofe darunter gegeben. 

Srifando von Stör. Esturgeon en fricandeau. 

Ein Stüf Stör wird abgefchält, leicht mit dem flachen Hack- 
meſſer gefchlagen und nett zugefchnitten, dann wie eine Kalbsnuß 

fein gefpieft, ebenfo eingefegt und ein und eine halbe Stunde ge: 
dämpft; nachher glafürt und auch die nämlichen Unterlagen dar— 
unter gegeben, An Fafttagen wird der Stör mit Aal und Sarvel- 
Ion gefpieft und wie die Granadchen von Hecht gedämpft, 

Stör- Schnitte geröftet mit Kapern. Darne d’esturgeon 
grillee aux capres. 

Eine daumdicke Scheibe Stör wird mit Salz und Pfeffer be: 
fireut, mit Oehl begoffen, einige Lorbeerblätter, Ihimian, Peters 

filäftchen und Zwiebel in Ringe gefchnitten dazu gefügt und unter 

mehrmaligem Unmenden einige Stunden fo gebeißt, dann auf dem 

Hoft, über wenig Kohlenglut, auf beiden Seiten langfam gebraten, 

angerichtet, eine Butterfofe darüber gegoffen und mit Kapern überfäct, 

Stoͤr-Schnitten glafürt mit Eleinen Möhren. Filets 
d’esturgeon glaces aux petits racines. 

Der Stör wird in Elein Fingerdicke Scheiben, und diefe in 

Schnitten, in Größe und Form der Kalbsrippchen gefchnitten, dann 
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wie das Frifando von Stör eingefeßt und gedämpft. Bei dem Ans 
richten werden die Schnitten zum Abtropfen gelegt, glafürt, im 
Kranz auf die Schüffel gefekt und in ihre Höhlung Eleine Moͤh— 
ten gegeben, 

Stoͤrſchnitten in Papierwideln. Cötelettes d’esturgeon 
| en papillotes. 

Der Stör wird aus der Haut gefchält, und in fingerdicke 
Schnitten wie vorgehend gefchnittenz dann Butter zerlaffen, die 
Schnitten darein gelegt, mit Salz und Pfeffer beftreut und ge— 
fchwigt, wenn fie weiß werden, gewendet und, wenn fie gar find, 
Ealt geftellt,  Zulegt werden fie mit Kräutern, wie die Kalbsripp— 
chen in Papier gewickelt, Can Fafttagen wird der Speck weggelaf- 

fen) und übrigens wie vdiefe beendet. 

Störfhnitten gefhwungen mit Faften: Befhamel. Saute 
d’esturgeon a la Bechamel maigre. 

Der Stör wird in halben Fingerdieke, gleichgroße, herzför- 
mige Scheiben gefchnitten und nett zugeſtutzt; wie die Karpfen: 
fchnitten diefer Art mit Salz, Pfeffer und gehackter, ausgewafche: 
ner Peterfilie beftreut, in Butter gefeßt und. gar gemachtz nach— 
her die Butter abgegoffen, Faften » Befchamel daran gegeben, un: 
tereinander gefehwungen und angerichtet. 

Eskalope von Stör mit Trüffeln. Escalopes d’esturgeon 
aux truffes. 

Diefe Eskalope werden wie die von Fafanen oder Hafen bereitet, 

Störfhnitten geroͤſtet. Filets d’esturgeon à la 
Sainte -Menehould. 

Nachdem die Störfchnitten nett zugefchnitten find, werden fie 
wie die Fafanbrüfte diefer Art beendet. 

Stoͤrſchnitten teutſch panirt. Filets d’esturgeon pands 
a l’Allemande. 

Der Stör wird wie zum Schwingen zugefchnitten, mit Sal; 
und Pfeffer beſtreut, in zerfchlagenem Ei und nachher in Semmel 
umgewendet und gut damit belegt; vor dem Anrichten wird Butter 
gut erhist, die Schnitten darein gelegt und auf beiden Seiten zu 

ſchoͤn rörhlicher Farbe gebraten, dann im Kranz auf die Schüffel 
geſetzt und ein Fleifchfaft, nach Belieben mit Citronfaft gefchärft 
darunter gegeben. 

Diefe Schnitten Eönnen auch um ein Gemüs gelegt werden, 
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Stör gebaden nad) franzöfifher Art. Fritot d’esturgeon. 

Hier wird wie bei den jungen Hühnern diefer Art verfahren. | 

Stoͤrſchnitte mit Grüner Oehlbutter. Darne d’esturgeon 
au beurre de Montpellier. Ä 

Eine Störfchnitte von fechs bis fieben Zoll wird wie jene von ] 
Lachs zubereitetz nachdem fie glatt umfchnitten ift, wird fie dänne | 
mit grüner Oehlbutter überftrichen; oben darauf wird eine Krone von 

weißen und dunklen Sulzfchnitten gefeßt, und die Seite rundum mit F 
Mondsvierteln von Trüffeln, fchuppenartig hintereinander, ausges 

legt; dann wird der Fiſch Über einen Eleinen Sockel von Dehlbut- J 

ter geſetzt und mit ſchoͤnen Wurzeln, oder Sulzſchnitten von zwei 
Farben bekraͤnzt. 

Dieſes Stuͤck kann auch blos ſchoͤn glaſuͤrt und mit Sulze ver— 
ziert gegeben werden. 

Kaviar. Kavia. 

Der Rogen, naͤmlich die Eier von einem Stoͤr, welche recht 
reif ſeyn muͤſſen, was man daran erkennt daß ſie ein weißes Puͤnkt— 

chen haben, werden in ein Faß friſches Waſſer geworfen, mit einer | 
Burbaumruthe gefchlagen und alle Fafern die fich daran anhängen | 
immer weggenommenz hernach auf Siebe zum Ablaufen geſchuͤttet, 

wieder in frifches Waſſer gethan, gefchlagen und dabei die Faſern 
weggenommen, und fo mit Wafjerwechieln und Reinigen fortgefah- 

ren bis daß alle Fafern und aller Schleim befeitiget find, und die | 

Eier ganz Elar ausfchenz dann werden fie abermals auf Siebe zum 
Abtropfen gefehüttetz hernach mit Salz und Pfeffer angemacht und | 

gut gemengt, dann in eine wohl ausgewafchene Zwillicht = Serviette 
gethan, die Serviette darüber zufammengenommen, mit Bindfaden 
zu einem runden Kloß zufammen gebunden und abtropfen laſſen. 
Des andern Tags wird diefer Kaviar mit geröfteten Semmelfchnits 
ten und gehackten Zwiebeln oder Schalotten gegeben; auch wieder 
mit Oehl und Effig angemacht, Soll er länger dauern, fo muß 
er ftärker gefalzen und dann im fleinernen Toͤpfen, oder in Tonne 
chen im Kelfer aufbewahrt werden, 
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Bon dem Kabeljau (friſchen Stockfiſch), Lab: 
berdan (gefalzenem Stocfifh) und trocknen 
Stocfifh. Du cabillaud, ou de la morue. 

Friſcher Stockfiſch nach Holländifher Ar. Cabillaud, ou 
morue fraiche ä la Hollandaise. 

Im Winter wo zuweilen frische Stockfifche ankommen, da ift 
darauf zu fehen daß fie wirklicy frifch find; diefes ift an den Augen 
und am Geruch zu erkennen. Die mit weißer und gelb gefledter 
Haut find die beften. Ein folcher frifcher Stockfifch wird ausge— 
nommen, die Ohrflofien herausgefchnitten, aus mehreren Waͤſſern 
gewafchen und der Kopf mit Bindfaden gebunden; dann in eine 
Fifchwanne gelegt, gutes Salzwaffer darauf gegoffen und, bis er 
gar ift, ziehen aber ja nicht wallen gelaffen. Bor dem Anrichten 
wird er mit dem Einfeger herausgehoben und, nachdem er abge— 
tropft ift, über eine Gerviette angerichtet, mit Peterfilie bekraͤnzt 
und rohgefchälte, in gefalzenem Waffer gekochte Erdäpfel und zer— 
laffene Butter werden anbei gegeben. Auch kann eine Butter-Sofe 
mit Kapern dazu gegeben werden, 

Friſcher Stodfifh mit Beſchamel. Cabillaud a la 
Bechamel. 

Wird wie der Lachs mit Beſchamel bereitet. 

Friſcher Stodfifd) en Dauphin. Cabillaud en Dauphin. 
| Wird wie der Hecht diefer Art bereitet. 

Geſalzener Stodfifh, oder Labberdan, englifh. Morue 
salee a l’Anglaise. 

Der Labberdan wird in hübfche Stücke gefchnitten und fünf bis 
fehs Stunden in frifches Wafjer, welches Einigemale gewechfelt 
wird, gewäflert; dann Waſſer mit einigen Eleinen Zwiebeln, Moͤh— 
ten und Peterfilienwurzeln in Scheiben gefchnitten, einigen Lor— 
beerblättern, einigen Gewürznägeln und etwas ganzen Pfeffer eine 
halbe Stunde gekocht, der Labberdan darein gethan und ganz lang- 
fan weich Eochen laſſen; hernach im Kranz angerichtet, Eleine roh— 
gefchälte und in gejalzenem Waſſer langſam weichgekochte Erdaͤpfel 
in die Hoͤhlung gegeben und eine Butter-Soſe oder Butter-Soſe 
mit Peterfilie darüber gegoſen Auch kann eine Rahm-Soſe dazu 
gegeben werden. 



gabberdan mit grünen Erbfen. Morue salee aux 
Ä petits pois. 

Sabberdan mit weißen ‘Bohnen. Morue salde aux | 
haricots blancs. 

Der Labberdan wird wie vorgehend gekocht und angerichtet, un 
in die Höhlung werden grüne, gedämpfte Erbſen, oder auf engl! 
ſche Art in Salzwaffer abgefochte, dann abgegoffene und abgetropf 
grüne Erbfen gegeben und Butter-Soſe darüber gegoſſen. Eben! 
wird es auch mit den weißen Bohnen gehalten, 

Getrockneten Stockfiſch zu waͤſſern und zu entſalzen. 

Es wird weißer Stockfiſch ausgeſucht, des Tags öfters in ka 
tes Waſſer getaucht und wieder hingelegt; hernach auf einem An’ 
boß mit einem Eifenhammer, oder auf einem Hackeſtock mit dei 
Ruͤcken eines Beils geflopft bis er anfüngt blättrig zu werder 
darauf einige Stunden in fiharfe, Elare Buchenlauge gelegt, dar! 
herausgenommen und in reines Sommerlaues Waſſer genoäffen 
und diefes täglich drei bis viermal gewechfelt, auch fo zwei bis dr) 

Tage fortgefahrenz nach diefem wird er fehon weiß und zum G 
brauch anwendbar feyn. 

\ 

Stocfifch mit brauner Butter. Morue au beurre rou» 
I 

Der gewäfferte Stodfifh wird mit Ealtem Waſſer zum Feu 

gefegt und angefocht, dann zurücgeftelft, möthiges Salz daruͤb 
geftreut, veft zugedeckt und eine Viertelftunde fo ſtehen gelaſſer 

oder: er wird in kochendes Waſſer gethan, gehörig geſalzen, wi! 

der auf das Feuer gefegt, angekocht und dann weggeftellt, genc) 

zugedeckt und eine halbe Stunde fo fichen gelaffenz; nachdem wiı 

er auf ein Sieb gefchüttet, Haut und Gräten abgefondert, in gr 

ben Stüden in ein Silberkafferol oder tiefe Schuffel angericht 

und hinreichend braune Butter darüber gegeben. So kann au 

eine Eleine gefchnittene Zwiebel in heißgemachte Butter gethan un 

gebraten werden bis fie anfüngt fich gelb zu färben, der Stockfi 

dann dazu gefügt und umgefchwenft, angerichtet und eine Han 

voll Semmelbröfeln in heißer Butter geld geröftet, darüber gegebe 

werden. 

Stockfiſch mit fhwarzer Butter. Morue au beurre noi 

Der Stodfifch wird wie vorgehend gekocht und angerichtet, ut 

darüber wird ſchwarze Butter, hinreichend mit Weineſſig verfehe 

gegofjen. 

_, 
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Stockiſch na dem Haushofmeiſter. Morue A la 
Maitre - d’hötel. 

Der Stocfifh wird wie vorgehend gekocht, abgegoſſen und 
blättrig gepflückt, dann in einer Haushofmeifter-Sofe umgefchwentt, 
mit einem Citronfaft gefehärft und angerichtet, 

Stodfifh mit Beſchamel. Morue a la Bechamel. 

Der Stocfifh wird nad) vorgehender Art gekocht und gepfluͤckt; 
dann ein gutes Stück Butter unter beftändiger Bewegung, damit 
fie nicht zu Oehl wird, zerlaffen, der Stockfiſch darinne umge: 
ſchwenkt, hernach heißes Beſchamel dazu gefügt und damit durch» 
gefchwenft, und in eine Blätter- Paftete, oder erhaben auf eine 
Schuͤſſel angerichtet und Blätter oder Semmelfruften darum ge— 
fest. Auch kann man damit wie bei dem Lachs verfahren, 

Stodfifh mit Rahm-Soſe. Morue à la creme, ou 
bonne morue. 

Der Stodfifch wird wie vorgehend gekocht und gepflückt, dann 
in ein heißes, dickes Faften-Befchamel, worunter noch fein gehackte 
und ausgewafchene Peterfilie gemifcht worden ift, gegeben, damit 
umgeſchwenkt und hernach wie vorgehend angerichtet. 

Stockfiſch nach holländifher Art. Morue a la Hol- 
landaise. 

Der Stockfiſch wird wie vorgehend gekocht, und ganz, oder 
gepflückt, wie der frifche Stockfiſch nach holländifcher Art gegeben. 

Stockfiſch provanzalifh, oder mit Dlivenöhl. Morue 
a la Provengale. 

Der Stocfifch wird wie vorgehend gekocht und dann in Kleine 
Blätter gepflücktz ein halbes Pfund des feinften Olivenöhls wird 
in ein Kaſſerol gegoffen, ein oder zwei Zehen fein gedruckter Knob— 
lauch und der Stockfifch dazu gefügt, und fo lang gefchwungen, big 

daß ſich Fiih und Oehl genau verbunden haben; nach Belieben 
ein Citronſaft und grober Pfeffer dazu gethan und in eine mit 
Kruften beſetzte Schüffel bergförmig, oder in eine Blätterpaftete 
angerichtet. Auch kann die Hälfte Dehl und die andre Hälfte 
frifhe Butter, und überdies noch etwas gehackte grüne Peterfilie 
und fein gehackte Zwiebel oder Schalotten dazu genommen werden, 

Stockfiſch burgundiſch. Morue à la Bourguignotte. 

Der Stockfiſch wird wie vorgehend gekocht, blaͤttricht gepfluͤckt 
und angerichtet; fuͤnf bis ſechs Zwiebeln werden in Ringe geſchnit⸗ 
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ten und mit einem Stud Butter auf dem Feuer gefchmort, bis | 

daß fie gelb -röthlich fehenz ein andres Stück Butter wird braun 
gemacht, das Klare abe und auf die Zwiebeln gegoffen, Salz, 

Pfeffer und einige Eßloͤffelvoll Weineffig dazu gefügt und über den | 
Stockfiſch gegeben. 

Stoffifh mit grünen Erbfen. Morue aux petits pois. | 
Grüne Erbfen (m. f. grüne Erbfen) werden zubereitet und zus | 

legt noch mit einem guten Stück frifcher Butter legirtz darein wird | 
der wie vorgehend gefochte und gepflückte Stockfifch gethan, mit | 
einander durchgefchwentt und in ein Silberkaſſerol, Krufte oder ' 
tiefe Schüffel angerichtet. 

- Bon der Seebütre. Du turbot. 

Die Seebütte ift beinahe rund und flach; fie muß frifch und F 
ohne Flecke genommen werden; die diekften find die beften. | 

Seebuͤtte engliſch oder holländifh. Turbot à l’Anglaise, | 
ou a la Hollandaise. 

Die Ohrfloffen, (Wangen) werden behutfam ausgefchnitten und 
das Cingeweide heraus genommenz dann die Seebuͤtte rein ausge— 
wafchen, auf dem Nücken, mehr am Kopf als am Schwanz, einen 
drei bis vier Zoll langen Einfchnitt gemacht und geöffnet, die Gräz | 

ten, fo groß der Einfchnitt ift, abgeloft und drei bis vier Gelenke fi 
herans genommen, um ihr dadurch Nachgiebigeeit zu geben, damit | 
fie im Kochen weniger auffpringez hernach mit Heftnadel und | 
Bindfaden zwifchen der Gräre und dem Knochen der erjten Floffe F 
durchgefahren und der Kopf daran beveftiget., Waſſer mit nöthi j, 
gem Salz, zwölf Lorbeerblättern, Ihimian, einer Handvoll Peters | 
filienblätter und fechs Zwiebeln in Scheiben gefchnitten wird eine | 
‚halbe Stunde gekocht und durch ein Sieb gegoffenz die Seebütte | 
auf der weißen Seite recht mit Citronfaft gerieben, in das Kaſſe⸗ 
rol auf den Einfeser gelegt und die Elare Brühe darüber gefchüttet, | 
auch noch einige Zitronen in Scheiben gefchnitten, wovon Scale } 
und Kerne weggethan werden, dazu gefügt, auf fchnelles Feuer ger 
fest und fobald es anfängt zu Eochen, auf ganz wenig Feuer eine 
Stunde ziehen aber ja nicht wallen gelajfen, und mit einem mit 
Butter beftrihenen Papier bedeckt. Acht Minuten vor dem Ans 
richten wird fie mit dem Einſetzer heraus gehoben, und abtropfen 
gelaffen, die Tiefe der Schuͤſſel mit grüner Peterfilie oder anoern | 
Kräutern angefüllt, eine gebrochene Serviette darüber gelegt und F! 
darauf angerichtet, mit Peterfilienäftchen bekränzt und wenn einige 
Riſſe ſeyn follten, auch Peterfilie darein geftreut, Cine Butter» 
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Soſe, Butter-Sofe mit Kapern, oder gefehmolzene Butter und 
rohgefchälte und gekochte Erdäpfeln werden daneben gegeben. Soll 
die Seebütte zur zweiten Tracht dienen, fo wird blos Eſſig und 
Dehl dazu gereicht. — Zu dem Sud fünnen auch einige Kannen 

ildy genommen werden, dann bleibt aber der Citronfaft weg, 

Seebütte mit Beſchamel. Turbot au gratin, ou ä la 
Bechamel. 

Es wird übrig gebliebene, oder feifch gefochte Seebütte dazu 
verwendet und dabei wie bei dem Lachs mit Beſchamel verfahren. 

—— 

Vom Thunfiſch. Du thon. 

Von dem Haͤring. Du hareng. 
Geſalzene oder Pickel⸗Haͤringe auf franzoͤſiſche Ark. 

Harengs pecs pour hors-d’oeuvre. 

Die Holländifhen und englifchen Häringe mit dicken Ruͤcken 
ind die zarteſten und beſten; fie werden gewafchen, die Schwanz» 
nden und die Köpfe weggefchnitten und die Floſſen befeitigetz dann 
n halb Waſſer und halb Milch geweicht und entfalzen; wenn fie 
mt find, abtropfen laffen, mit Zwiebel: und RKänettäpfel = Scheis 
en auf einen Teller angerichtet und als Nebengerichtchen, Oehl 
nd Eifig anbei, gegeben. 

efalzene» oder Pickel» Häringe teutſch. Harengs pecs 
a l’Allemande. 

Die Häringe werden wie vorgehend vorbereitet und entfalzen, 
ie Köpfe. aber daran gelaffen; dann werden fie auf einen Teller 
ngerichtet, mit gezupfter Peterfilie eingefaßt und ebenauch als 
ebengerichtchen aufgefegt, Frifhe Butter und faure Gurken wers 

en daneben gereicht, 

Öefalzene- oder Pickel: Häringe ruffifh, oder gebeißt. 
Harengs pecs a la Russe, ou marines. 

Die Häringe werden wie vorgehend vorbereitet und entfaljenz 
ie Milch wird mit dem Meſſer gefchabt, fein gedrücdt und mit 
fig ganz fein zu einer Sofe gequirlt, dann durch einen Durch 
lag gegoffen, nöthiges Salz, Pfeffer, wenig Neuewürze, fein 
L Theil. 23 
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gefchnittene Zwiebel, Kapern und Citronfcheischen ſammt der Schal 

dazu gefügt, die Häringe angerichtet und die Soſe darüber gegof 

fen. Mit diefer Brühe Eönnen fie auch in Terrinen oder ſteiner 

nen Töpfen wohl verwahrt im Keller einige Zeit erhalten werden 

Öefalzenes oder Piel Häringe mit Aepfel als Salat. 

Harengs pecs aux ponmes en salade. 
Die Häringe erden wie vorgehend vorbereitet und entfalzen 

fünf bis fechs Stettiner- oder Raͤuettaͤpfel werden gefhält, Fe 

nudlicht gefchnitten, mit Olivenöhl, Weineffig und Zuder oder Gall 

angemacht, und nach Belieben auch ein wenig feingefchnittene Zwiebe 

hinzu gefügtz dann die Haͤringe fchief in Stuͤckchen gefchnitter 

angerichtet und der Salat darüber gegeben. Auch Eönnen die Seh) 

ten der Häringe vom Nückgrat getrennt, alle Graͤten weggemach 
in dünne Scheibchen gefchnitten und fo unter den Salat gif, 

mifcht werden. 

Salz" Häringe geröfte. Harengs pecs grilles. 

Die Häringe werden gewafchen, entfalzen, abgetrodnet und m 

feinem Oehl begoſſen. Vor dem Anrichten werden fie auf dei 

Roſt gebraten, angerichtet und eine Butterfofe, Bohnen- oder Eriä 

fenmus, as m, d. wird darüber gegeben. 

Geraͤucherte Häringe (Picklinge) geröfte. Harengs 

saurs ou saurets grilles. 

Die geräucherten Häringe werden abgerifcht, die Köpfe un 

die Schwanzenden weggefchnitten, fo ganz gelaifen oder am ganzı 

Rücken hinunter gefpalten und aufgemacht, auf eine thönerne flad 

Schuͤſſel gelegt und mit Oehl begofjen. Fünf Minuten vor def 

Anrichten werden fie auf dem Roſt, über fanfter Kohlenglut, 9 

Sraten, fo zu fagen: auf beiden Seiten nur erwärmt, und dat 

auf die Schüffel gelegt. 

Sardellen als Nebengerihtchen. Anchois pour 

hors-d’oeuvre. 

Die Sardellen werden rein abgewafchen, die Seiten von di 

Gräten getrennt und fo oder durchfchnitten mit feinen Kräute 

und fein gehacktem harten Ei nett auf einen Teller angerichtet uf 

feines Olivenoͤhl darüber gegoſſen. Die Sardellen können a 

mit feinen ganzen Kapern uͤberſtreut und mit Effig uud Oehl uͤbe 

goſſen werden. 
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Sardellen ausgebäden. Anchois frits: 
Sardellen werden rein gewwafchen, von den Gräten abgezogen 

und in Mitch entfalzen; dann in Ausbackteig getunft und in 
Schmalz gebacken. 

Dom Hummer. Du homärd, 
Der Hummer ift ein See» Krebs und wird mitunter außer: 

prdentlich groß; die von mittler Größe find die beſten. Wir be: 
ommen fie fchon gekocht. Um fie für gut anzuerkennen, miüffen 
ie, ihrer Größe nach, ſchwer in der Hand ſeyn, diefes ift ein Be: 
veis, daß fie nicht zum zweiten und dritten Mal gekocht find z 
ann muß man das Schwanzende nehmen und ein wenig auszie— 
yen, wenn es fich fehwer ausdehnt und wieder zuruͤcke gehet, fo ift 
viefes ein Zeichen feiner Frifchheitz auch muß mar ihn am Rücken 
nd unten zwifchen dem Schwanz und dem Leib anrichen, um 
ich zu überzeugen, daß er Eeinen fehlechten Geruch habe; wenn 
ieſes alles von vorftehender Befchaffenheit ift, fo ft der Hum⸗ 
ner gut. 

ummer mit Senf-Soſe. Homard & la remoulade: 
Einem Hummer von vorbefchriebener Befchaffenheit werden die 

chalen aufgefprengt, der Rüden von Kopf bis zum Schwanz 
eipalten und mit einem Löffel alles was fich im Leib befindet herz 

us genommen; dazu wird ein Eßloͤffelvoll franzöfifcher Senf; 
ehackte Pererfilie, nach Belieben eine Wenigkeit fein gehadte und 
usgewafchene Schalotten, Salz, Pfeffer und die Eier, die fich 
nter dem Schwanz befinden Eönnten, gefügt, mit Oehl und Efjig 
u einer Sofe zertühtt, uud in einer Soöfchale neben dem Hum⸗ 
jer, welcher über eine Gerviette angerichtet und mit gezupfter Pe: 
tfilie befranzt wird, gegeben. 

Porn den Krebs. De l’ecrevisse; 
Die Krebfe werden gemeiniglich in allen Flüffen und Baͤchen, 
wie auch in Teichen gefunden, und find in Anfehung ihrer Guͤte 

erſchieden. Welche ſehen ſeht lichte, und diefe Eochen fich auch 
m ſchoͤnſten roth; andre fehen ſchwarz, und diefe behalten auch 
eim Kochen ſchwarze Flede: Nur vom Monat Mai an und den 
ommer hindurch find fie voll Fleifh, im Herbſt nehmen fie 

jieder ab. | 
Rrefe, wie fie auf große Und kleine Schüffeln zweiker 
racht und zur Garnitur gekocht werden: Ecrevisses 
pour gros et petits entremets ou garnitures. 
Die Krebfe werden einige Male gewaſchen, auf den Duxch— 

23 * 
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fchlag gefchüttet und abtropfen gelaffen, dann in ein Kafferol ge 
than und bis zur Hälfte der Krebfe mit weißem Wein angefüllt 
in Scheiben gefchnittene Möhren und Zwiebeln, ein Strauß Pe 
terfilie, zwei Sorbeerblätter, einige Gewürznägeln, Salz, Pfeffe 
und ein Stück gute Butter dazu gefügt, zugedeckt und auf ſtarke 
Feuer gefestz wenn fie Eochen umgefchwenkt und diefes noch einig 
Male wiederholt; fobald die Brühe bis an den Deckel Eocht noch 
mals umgefchwenft, dann zugedeckt, vom Feuer genommen und fl 
vollends gar werden laſſen. Hernach pyramidenförmig über ein 
Serviette angerichtet und mit Peterfilie geziert. Wenn fie nic 

brauch aber wieder in ihrem Sud aufgewärmt. &tatt Wein Fan) 
bei ihrem Garkochen auch blos Waffer und Effig genommen werder! 

Die Krebfe werden gewafchen, in leichtem Salzwaſſer abge 
focht und dann abgegoffenz die Beine oder die Eleinen Scheere 
weggefchnitten und die Schale vom Schwanz abgemacht, auch DIN 
Spigen der großen Scheeren, fo daß man das Fleisch heraus neh 
men kann, und die Nafenfpigen weggeſchnitten; hernach wird if 
ein Kafferol eingefochte weiße Sofe gethan, fein gefchnittene, aus 
gewafchene Peterfilie und (nach Belieben) Schalotten dazu gefuͤg 
tochen laffen, die Krebfe darein gelegt, atıfgekocht und darauf mı 
drei Cierdottern legirt, Eiesgroß frifche Butter darunter gefchwentif 
Eitronfaft daran gedrückt und angerichtet, | 

Krebfe mit Rahm. Ecrevisses à la creme. 
Die Krebfe werden wie vorgehend gekocht und vorbereitet 

dann in eine Rahmſoſe gethan, ein wenig Muscatnuß daran ge 
trieben, durchdampfen laffen und dann angerichtet. | 

Bon den Schalen kann Krebsbutter gezogen und die Nahmfoff 
damit bereitet werden, } 

Krebfe nah Matrofen-Art. Ecrevisses en Matelote. 
Die Krebfe werden, wie die erfteren, im Wein abgekocht, danı! 

wie die zum Weißeinmachen vorbereiter, hernach in eine Sofe nad 
Matrofenart gethan, darinne erwärmt, amgerichtet und in Butte 
gebackene Semmelkruften darum gelegt, 

Don den Auftern. Des huitres. | 
Die Auftern muͤſſen fo frifch als möglich genommen werden | 

die dien und fetten find die beſten. Am meiften werden fie roh 
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genoſſen; da werden fie dann aufgemacht, die obere Schale weg— 
sh, die Auftern von unten mit dem Meſſer los geloͤſt und ohne 

dab ihre Waſſer verloren gehet, mit der untern Schale auf die 
Schuͤſſel gefest. Einige Tropfen Citronfaft auf die Auftern ges 

Auftern in Schalen. Huitres en coquilles. 
Die Auftern werden aufgemacht, losgelöft und nur mit ihrem 

Waſſer auf dem Feuer fleif gemacht, ohne fie Eochen zu laffen. 
Darauf wird ein Stück Butter in ein Kafferol gethban, fein 9er 
ſchnittene Peterſilie, Schampinionen, Schalotten (alles ausgewa— 
Ichen) und Pfeffer hinzugefuͤgt und dieſes zuſammen geſchwitzt, her— 
ach ein wenig Mehl darauf geſtreut, mit dem Auſtern-Waſſer und 

win wenig Fleiſchbruͤhe aufgefüllt und zu einer Soſe eingekocht, 
ann die Auftern darein gethan, umgefchwenkt, Citronfaft daran ge= 

‚heben und gefoftet, ob es von gutem Geſchmack iſt; nachdem in ihre 
Schalen, welche erft gut gereiniget werden muͤſſen, eine oder zwei 
zuſammen, gefüllt, mit feiner, abgeriebener Semmelrinde uͤber— 
reut, mit serlaffener Butter überfprisgt, auf eine Kupferſchuͤſſel ges 
jest, im Ofen oder in der Roͤhre Farbe nehmen laffen, und dann 
angerichtet, 

Auftern auf dem Roſt. Nuitres sur le gril. 
Ü Zwei oder drei Dugend Auftern werden wie vorgehend in ihrem 
Waſſer fteif gemacht, das Waſſer dann abgegoffen,. ein Stuͤck 
Butter, feingefchnittene Peterfilie und Schalotten und eine Priſe 
Pfeffer Hinzugefügt und umgefchwentt, ohne fie Eochen zu laſſen; 
jyernach in ihre Schalen gefüllt, nach Belieben Citronfaft darauf 
gedrückt, mit feiner, gelber abgeriebener Semmelrinde überftreut 
nd mit Butter Überfprigtz vor dem Anrichten auf dem Roſt über 
Kohlen gefest, eine alühende Schaufel darüber gehalten und, ſo— 
hald fie anfangen in ihren Schalen zu braten, gleich zuruͤcke ges 
Aommen und angerichtet, 

Don den Mufcheln. Des moules. 
Die Mufcheln bekommen wir fhon aus ihren Schalen ger 

Macht und eingelegt; fie werden gewöhnlich zu den italienfchen 
Salaten und zu Sofen verwendet, 

Bon den Sröfchen. Des grenouilles. 
Froͤſchkeulchen weißeingemacht. Grenouilles a la 
An Poulette. 
Die Fröfchkeulen werden zugeftugt, in gefalzenem Waſſer blos 
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überwält, dann abgeaoffen, in eine eingefochte weiße &ofe geleg 
und aufkochen laffen, hernach mit drei bis vier Eierdottern legirt, 
Eiesgroß frifhe Butter und gemwälkte, feingefchnittene Peterfilie mi) 
durchgefchwenft, Kitronfaft daran gedruckt und in eine Blätter y 
paftete, oder auf die Schüffel angerichtet und mit in Butter gel 
backenen Semmelkruſten umlegt. 

Sröfhkeulchen gebaden. Cuisses de grenouilles frits 

Die Keulchen werden zugeſtutzt, eingeſalzen und ein Weilchet 
ſo hingeſtellt; vor dem Anrichten werden ſie in Mehl umgekehrt 
dann im zerſchlagenes Ci getunkt und hernach in Semmelbroͤſelt h 
umgewendet, darauf aus heißem Schmalz gebacken und auf Loͤſch 
papier zum Abtropfen gelegt, nachdem angerichtet und mit geback 
ner Peterſilie geziert, | \ 

Don den Kräutern. Des herbes. 

Gehackte oder feingefchnittene Peterfilie. Persil hache. 
Don recht grüner und zarter Peterfilie werden die Blaͤttcher 

abgepflückt, gewafchen und Dreiviertheile fein gefchnitten, dann it 
eine Serviettenecke gethan, frifches Waffer darauf gegoſſen, gewa— 
fhen, ausgerungen und dann vollends fein gefihnitten, zugedeck t 
und zum Gebrauch hingeftellt, Hi 

Gewällte Peterfilie. Persil blanchi. 

Die DPeterfilie wird wie vorgehend gepflückt und gewafchen 
dann in wallendes, gefalzenes Waſſer geworfen und Einigemalı 
überwällt, bernach auf einen Durchfchlag abgegoffen, mit £alten 
Waſſer abgekühlt und nachdem, gröber oder feiner gefchnitten, zum 
Gebrauch hingeftellt. Beim Gebrauch wird fie erft mit ein 
wenig Fleifhhrühe oder Waſſer aufgelöft, damit fie fich leichten 
zertheilt. 

Gebackne Peterfilie. Persil frit. 
Schön grüne Peterfilie wird in Sträußchen von den grobe 

Stielen gepflückt, gewafchen und in einem Tuch troden ausge 
ſchleudert; hernach in recht heißes Schmalz gethan und gebacken‘ 
fobald wie fie anfängt glafigt Ezerbrechlich) zu werden, wird fir 
fogleich heraus genommen oder auf einen Durchfchlag gefchütte 
und auf Löfchpapier zum Abiropfen gelegt, mit Sak befprengt untl 
im Wärmfchrant warm erhalten, Da das Schmalz, wenn die 
Deterfilie hinein Eommt, fehr braußt, fo muß man es in dem Au— 
genblick, da man fie hinein thun will, ganz vom Feuer wegftellen, 

und dann erſt wieder darauf fegem —J— 
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Gehackte Schafotten. Echalotes hachees. 

Die Schalotten werden gefchält, gewafchen und übrigens ganz 

ser gehackten Peterfilie ähnlich behandelt, Mit den gehackten 
wiebeln wird ebenfo verfahren, 

Gehadte Schampinionen. Champignons haches. 

Bon den Schampinionen werden erft die Wurzeln weggeſchnit— 

ten, dann werden fie einige Male aus frifchem Waller gewafchen 

und auf ein Sieb gelegt, hernach gepugt, gefchält und in Citron— 

faft mit ebenfoviel Waffer vermifcht umgeſchwenkt, darauf werden 

fie gefchnitten und wie die Gehackte-Peterſilie ausgewaſchen und 

eendiget. 

Gehackte gruͤne Kräuter. Ravigote haché. 

Eine kleine Handvoll Bertram (Dragun), ebenſoviel Koͤrbel, 

halbſoviel Peterſilie, halbſoviel Born- oder Garten-Kreſſe, halb— 

foviel Pimpinelle, und etwas Schnittlauch (alles ſchoͤn zart abge— 

pfluͤckt) werden gewaſchen, in wallendes geſalzenes Waſſer gewor— 

fen und eine Minute uͤberkocht, dann auf einen Durchſchlag ges 

ſchuͤttet, mit kaltem Waſſer abgefpühlt und recht abgekühlt, hernach 

ausgedrückt und recht fein gehackt, zuletzt mit etwa vier Loth 

frifcher Butter, wenig Salz und ein wenig weißem Pfeffer ver: 

rührt und zum Gebrauch hingeftellt, R 

Durchgeftrichene grüne Kräuter. Vert de ravigote. 
Vorftchende Kräuter, nachdem fie gehackt find, werden im 

Mörfer mit ein wenig £alter legirter oder fonjt eingefochter weißer 

Soſe zu Teig geflogen, dann durch ein feines Sieb oder Haartuch 

geftrichen und zum Gebrauch hingeftellt. 

Seine Kräuter zu Papierwideln, Fines-herbes 

a papillotes. 

Bier. Eplöffelvoll gehackte und ausgewaſchene Schampinionen, 

zwei Eßloͤffelvoll desgleichen Schalotten oder Zwiebeln, und zwei 

Eßloͤffelvoll desgleihen gruͤne Peterfilie werden mit einem halben 

Pfund gefchabten Spe und einem Viertelpfund Butter acht Mis 

nuten ganz langfam gefchwist, Salz, Pfeffer und ein wenig von 

andern feinen Gewürzen hinzugefügt, dann in eine kleine Terrine 
ausgeleert und zum Gebrauch hingeſtellt. x 

Wenn man jie hat, fo nimmt man zu diefer Portion auch zwei 

Eßloͤffelooll fein gehackte Truͤffeln; auch Fann man als dritte Fet⸗ 

tigfeit noch fechs Eßloͤffelvoll Olivenoͤhl dazu nehmen, 

2) 
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Legirte Kräuter zu Papierwideln. La ducelle. 
Zu vorftehenden Kräutern wird noch ein fein gehacktes Lorbeers 

blatt genommen und diefe mit einem Wiertelpfund Butter und ei— 
nem Viertelpfund geſchabten Speck langfam geſchwitzt, nachher 
drei bis vier kleine Anrichtloͤffelvoll eingekochte braune oder weiße 

Sofe dazu gefügt, kochen laſſen und dann mit einigen Eierdottern 
legirtz nach Belieben kann ein Citronfaft daran gedrückt werden 5 
darauf werden fie in eine Eleine Terrine ausgefchüttet und zu 
Allen, was man in Papierwickeln geben will, angewendet. 

Spinafmatte, oder Spinafgrün. Vert d’epinards, 
ou vert d’ofüce. 

Einige Handevoll ſchoͤngruͤne Spinatblätter werden rein gemwas 
fchen, ausgefchleudert, im Mörfer recht fein geftoßen und hernach 
der Saft durch eine reine Serviette ausgerungenz dieſer Saft 
wird in einem Kafferol uͤber glühende Aſche, ſo daß er nicht kocht, 
oder In das heiße Bad geftelltz ſobald ſich Kaͤſe oder Matte ges 
formt hat, fo wird das Ganze gleich auf ein feines Sieb gegoffen 
und mit Faltem Waſſer abgeſpuͤlt; der Käfe, welcher zurück bleibt, 
wird durch das Sieb geftrichen und als Farbe zu Gemüfen, Go» 
fen, Sulzen, Zuefereis, grünen Eierkuchen x. gebraucht; und wird 
vor dem Gebrauch mehrfiens erji mit ein wenig Butter oder Juder 
recht fein gerührt. 

Wuͤrzſtrauß. Wuͤrzbuͤndel. Würzbüfhel. Bouquet 
garni. 

Drei oder vier Eleinfingerdiefe grüne Zwiebeln mit ihren zarten 
Staͤmmchen (Zipollen), einige Pererfiläfihen, ein Stüdchen oder 
ein ganzes Porbeerblatt, zwei Gewüärznägeln, nach Belieben ein klei— 
nes Straͤußchen Ihimian und eine Zehe Knoblauch werden mit 
Dindfaden vet zufammen gebunden, damit es beim Kochen nicht 
auseinander gehet, und fo nach Anweifung gebraucht, 

Don den Gemüfen. Des legumes. | 
| Sauerampf. Oseille. | 

Der Sauerampf iſt verſchiedner Art; der wilde waͤchſt auf! 
Tiefen und in Grasgärten, und der veredelte davon, welcher große, 
fette Blätter hat und eine angenehmere Säure befist, wird im! 
Gemüs: Gärten gebaut; fo giebt es auch noch einen rundblättrigen, 
welcher in Gemüsgärten gebauet wird. Alle drei Arten find für 
die Küche brauchbar ; doc) halte ich den — fetten und lange! 
blättrigen für den beſten. 

— 
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Im Winter und im angehenden Frühling, wo der Gauerampf 
noch ſehr zart if, wird er mir ſammt den Stielen genommen; 
fpäter wird er von den Gtielen abgepflüdt, und wenn er ganz 
groß ift, von den Etielen geftreiftz nachher rein gewafchen, ab» 
tropfen gelaffen und ziemlich Elein gehadt oder gewiegt, Im Wins 
fer und Frühling, wo er noch wenig Säure enthält, wird er mit 
ſammt dem Saft in ein Kafferol gethan, im Sommer und Herbft 

aber wird der Saft weggedrüdtz zu ſechs Händevoll gepflückten 
Sauerampf wird etwa vier bis ſechs Loth Butter gefügt und fo 
eingedampftz wenn der Saft verdampft ift, werden drei bis vier 
Anrichtlöffelsoll braune oder weiße Soſe hinzu gethan, unter Um— 
rühren durchgefocht und dabei gehörig gefalzenz er muß faftig aber 

doitern legirt werden. Bei dem Anrichten wird noch ein Stuͤck— 
chen frifche Butter darunter gerührt. Der Saueranpf wird zu 
verlornen Eiern, franzöfifchen Eierfuchen, Frikandos u. a, m. ges 
‚geben. ker, 

Sauerampf mit Rahm. Oseille a la cr&me. 
Der Sauerampf wird wie vorgehend eingedampft; dann eine 

Diertelstanne fauerer Rahm mit einem halben ERlöffelvoll Mehl 
zerquirlt, daran gegoffen und unter beſtaͤndigem Nühren durchges 
kocht, hernad) mit drei Eierdottern legirt, nach Befinden noch ein 
Stuͤckchen friſche Butter darunter geruͤhrt und gehoͤrig geſalzen. 

Sauerampf- Mus. Purée d’oseille. ” 

Sechs Haͤndevoll gepflückter, gewafchener und abgetropfter Sauer— 
dampf werden mit vier bis fechs Loth Butter eingedampft und zus 
Jletzt auf dem Windofen vollends eingeruͤhrt; hernach braune oder 

weiße Sofe dazu gefügt und durch ein Sieb gefteichen. Vor dem 
Anrichten wird diefes Mus heiß gerührt, nach Belieben mit drei 
Cierdottern legirt, noch ein Stuͤckchen frifche Butter darunter ges 
mengt und gehörig gefalzen. Diefes Mus wird wie der gehackte 
Sauerampf als Unterlage gebraucht. Zu Frikandos kann es durd) 
Soſe bis zu einem dünnen Brei verdünnt werden. 

Im Sommer und Herbft wird der Sauerampf, feiner großen 
Säure wegen, erft im Waſſer Einmal überfocht und dann auf den 
Durchſchlag zum Abtropfen gefchüttet, bevor er gedämpft wird, 

Sauerampf-Mus mit Rahm. Purée d’oseille 

Denn der Sauerampf wie vorgehend vorbereitet und einge» 
dampft ift, fo wird er wie der gehadte Saucrampf wit ſauerm 
Rahm beendiget und durch ein Sieb geſtrichen. * 

ML 

a la creme. * 

nicht duͤnne ſeyn; nad) Belieben kann er auch noch mit drei Eier⸗ 

4 
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Spinat. Epinards. 
Junger, fehöngriner und fetter Spinat wird von den Stielen 

gepflückt, einige Male aus frifchem Waſſer gewafchen, zum Abs | 
tropfen gelegt und nachher in viel wallendes und gefalzenes Borns 

waſſer gethan und auf fehnellem Feuer gekocht; fobald er zwifchen 
zwei Fingern fich leicht zermalmen laßt, wird er auf einen Durchs 
fchlag gegoffen, mit Ealtem Waſſer abgefpült und recht Ealt ges 
macht, dann leicht ausgedruckt und recht fein gehackt oder gewiegt. 
Zehn Minuten vor dem Anrichten wird er ohngeführ mit dem ſech⸗ 
ften Theil foviel Frifcher Butter auf das Feuer gefeßt, fleißig ges 
rührt und, wenn die Feuchtigkeit verdampft ift, einige Löffel Spas 

niſche Sofe und ein wenig Fleifchbrühe daran gegoffen, oder ein | 
halber Eßloͤffelvoll Mehl auf einen guten Teller voll Spinat ges | 
ftreut, gut darunter gerührt, etwas Fleifchbrühe darauf gegoffen, 
unter beftändigem Ruͤhren aufgekocht, Mussatnuß daran gerieben 
und gehörig gefalzen. Zuletzt wird noch ein Cigroßes, oder nad) 
Befinden noch größeres Stückchen Butter darunter gerührt und 
dann angerichtet. Der Spinat muß dick und faftig ſeyn, und muß 
fic) beim Anrichten aufhaͤufen laffen, Kine feiner Tugenden ift die 
fehöne, grüne Farbe, welche er aber nur durch fchnelles Wälfen in 
gefalzenem Waffen und hernach durch fihnelles und gänzliches Aus- | 
fühlen mit kaltem Waller erlangen kann. Er wird bei der erſten 
Tracht als Unterlage zu Schinken, Frikandos, Rippchen u. d. m. | 
gebraucht; bei der zweiten Tracht aber erfcheint er als ſelbſtſtaͤn⸗ 
dig; da wird er dann in ein Silberkaſſerol oder auf eine Schuͤſ— 
fel gehäuft angerichtet und Barauf werden ausgebadne Seminel— 
Eruften gefeßt. 

Spinaf mit weißer Sofe. Epinards au veloute. 
Der Spinat wird wie vorgehend vorbereitet und in Butter ges 

ſchwitzt; hernach werden drei Anrichtlöffel voll eingefochte weiße 
Sofe und ebenfovicl Confommee darauf gegoffen, durchgerührt und 
wenn er zu duͤnne fern follte unter ſtetem Mühren eingekocht, Salz 
und nach Belichen weißer Pfeffer oder Muscamuß daran gethan 
und wig vorgehend angerichtet, IR 

Spinat nach englifcher Weiſe. Epinards à l’Anglaise. |, 
Ein guter Teller voll nach vorhergehender Art gewällter und 

recht fein gefihnittener Spinat wird mit zwei Eiergroß Butter, 
Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß unter immerwährendem Ruͤh⸗ 
ren auf dem Feuer gefchwigt, wenn er recht heiß geworden und | 
von gutem Geſchmack ift, fo wird er vom Feuer genommen und I 
wenigftens noch ein halb Pfund recht frifche Butter darunter ges | 
ruͤhrt, ohne ihn wieder auf das Feuer zu bringen; ex wird dann I 

e | 
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wie der vorgehende angerichtet, oder in huͤbſch geformten, ausge 
backenen und auegehöhlten Semmeltruften gegeben. 

Spinat mit Rahm. Epinards A la cr&me. 
Ein guter Teller voll gewällter und fein gefchnittener Spinat 

wird mit dem fünften Theil fo viel frifcher Burter auf dem Feuer 
geſchwitzt, hernach ein kleiner Eßloöͤffelvoll Mehl eingeſtreut, gut 
untergerührt und dann ohngeführ drei Achtelskaune ſuͤßer Rahm 
oder Milch zugegoſſen, unter beſtaͤndigem Ruͤhren aufkochen laſſen 
und, wenn er zu duͤnne ſeyn ſollte, ein wenig eingekocht, noͤthig 
gefalzen und mit weißem Pfeffer oder Muscatnuß gewürzt; nach 
Belichben kann auch ein wenig Zuder dazu gethan werden. Er 
wird wie der vorgehende angerichtet und zur zweiten Tracht ges 
geben. 

Peterfilie birgerlih. Persil a F’Allemande. 
Die Peterfilie ift ein beliebtes Bürgerliches Gericht und wird 

befonders zu Nindfleifch oder Tauben genofjen. Zum Nindfleifch 
wird Rindsbruͤhe aufgefüllt; übrigens findet. diefelde Bereitung, wie 
fie bei den Tauben mit Peterfilie angegeben ift, flatt. 

Hopfenkeimchen. Houblons. 

Die jungen Hopfenfproffen- werden unten Abgebrocgen , was 
nicht bricht taugt nichts; darauf’ werden die Blättchen bis an das 
Köpfchen weggemacht, die etwa zu grobe Haut abgefchabt, und fo 
immer Stud für Stuͤck in friſches Waſſer geworfen; hernach 
mehrere Male herausgewaſchen, ſo daß ja kein Sand darinne bleibt 
und in vielem geſalzenen Waſſer weichgekocht; dann abgegoſſen 
und auf einer Serviette abtropfen gelaſſen, nachher in weiße Soſe 
gethan, aufgekocht und mit einigen Eierdottern legirt, geſalzen und 
ein gutes Stuͤckchen friſche Butter darunter gemengt, ein wenig 
weißer Pfeffer und Citronſaft dazu gefuͤgt, angerichtet und ausge— 
backne Semmelkruſten darum geſetzt. Die Hopfenkeimchen dienen 

auch als Unterlage zu verſchiednen Sachen. Auch koͤnnen abge— 
daͤmpfte Morcheln darunter gemiſcht werden, dann bleibt aber der 
Citronſaft weg. 

Spargel mit engliſcher oder hollaͤndiſcher Butter-Soſe. 
Asperges a l’Anglaise, ou a la Hollandaise. 

Es wird hierzu der dickſte und zartefte Spargel gewählt; da⸗ 
von werden die Blaͤttchen bis an die Koppe weggeſchaͤrft, die grobe 
Haut nad) unten weggefchabt, und nach und nach in frifches Waſſer 
geworfen; dann wird er aus zwei Wäffern rein gewafchen, in Ges 
bunde zufammen gelegt, fo daß die Koppen ſich gleich ſtehen, veſt 

* * 
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zuſammen gebunden und auch unten gleiche gefchritten. Eine halbe | 
Stunde vor dem Anrichten wird er in Eochendes gefalzenes Warfer | 
gethan, gekocht und dabei verfchaumt;z wenn er anden Koppen zwiſchen 
zwei Fingern fich drücen läßt, fo wird er vom Feuer genommen | 
und mit ein wenig Ealtem Waſſer abgeſchreckt, damit er nicht zu | 
weich wird. Zulegt wird er abgetropft, auf eine Schüffel gut aus | 

gerichtet und eine englische oder holländifche Butter-Sofe dazır ges 
geben. In beide Sofen kann nach Belieben ein wenig geriebene | 
Muscatnuß gethan werden. Auch wird der Spargel von Mans | 
chen mit zerfchmolzener oder brauner Butter aenofjen. Ebenſo 
wird er mitunter warm oder Ealt mit Oehl und Eſſig gegeben. 

Epargel mit brauner Soſe. Asperges au jus. 

Der Spargel wird wie vorgehend bereitet und angerichtet, und | 
daneben halb Spanifches und halb Butter-Sofe, gut durcheins | 
ander gefchlagen, gegeben, | 

Spargelbufh in einer Krufte. Buisson d’asperges 
‚en croustade. 

Bon neun Cierdottern wird ein Nudelteig bereitet und ein zwei 
Zoll breites Band davon ausgetriebenz; von dem übrigen Teig 
wird eine runde Platte von-etwa fechs und einem halben Zoll im A 
Durchmeffer ausgetrieben, der Rand befeuchtet, das Band darauf | 
umher gefest und eine Krufte davon gebildet; diefe wird gefnippen | 
und feicht verziert, mit Eisüberftrichen und in einem fanften Ofen I 
getrocfuet. Schöne die Spargeln werden, um fie fihöner grün 
zu erhalten, in einen Einmachekeſſel, in gefalznes, wallendes Wafs }! 
fer gethan und abgekocht, fo daß fie noch etwas vefte find, und 
dann mit kaltem Waſſer abgefpült, abgefrifcht, und auf einer Ser- | 
viette abgetrocknet; darauf wird ein ſchoͤner Spargelftängel in die 
Mitte der Krufte, fechs andre von etwa fieben Zoll lang daran 
herum, und fo immer ein Kreis um den andern, jeder immer um | 
einen Zoll niedriger, gefeßt, Bis dag die Krufte voll iſt; nachher 
mit Oehl, Effig, Salz und Pfeffer, unter einander gemifcht, oder 
mit Oehlſoſe übergegofien. Hi 

Spargel als grüne Erbfen. Asperges en petits pois. | 

Grüne dinne Spargeln werden unten, wo fie aufhören mürbe 
zu feyn, abgebrochen, die Blättchen bis an die Koppchen, melde F 

 weggefchnitten und in die Suppe oder zu einer Garnitur verwens | 

det werden Eönnen, abgefchärft und die Stängel zu Eleinen grünen 
Erbfen gefchnitten; gewafchen und in gefalzenem Waſſer nicht zu 
weich gekocht, dann abgegoffen und mit frifchem Waſſer abgefpült | 
und abgekühlt, Eine Viertelſtunde vor dem Ansichten werden fie 
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mit einem Stückchen Butter, Salz und wenig Pfeffer auf gelindes 
Feuer gefest und Manchmal umgefchwenkt, wenn die Feuchtigkeit 
verdampft ift, zwei oder drei Anrichtlöffelool eingefochte weiße 
Soſe, ein wenig Muscatnuß und ein Theelöffelooll Elarer Zucker 

EEE ⏑— 

dottern legirt, Ciesgroß frifche Butter darunter gemengt und auf 
guten Geſchmack gefehen; dann bergfürmig angerichtet und dicke 
gebackue Senmeltruiten darum geſetzt. 

In Ermanglung der Soſe kann ein wenig Mehl eingeſtreut und 
Fleifchhrühe oder Waffer dazu genommen werden, 

Sattih zum Bekraͤnzen. Laitues pour garnitures. 

die groben äußern Blätter weggemacht umd die unzarten Spitzen 
mweggefchnitten; darauf wird einer um den andern unten angegrife 
fen und. in frifchem Waſſer ausgeftaucht, dann in viel wallendes 

gewaͤllt; hernach mit dem Schaumlöffel, einer um den andern, 
heraus genommen, in viel kaltes Waffer gethan und ausgekuͤhlt, 
und nachher jeder fuͤr ſich behutſam ausgedruͤckt. Wenn ſie ſehr 
ſchwach ſeyn ſollten, ſo werden zwei und drei zuſammen genommen 
und ausgedruͤckt und auch zuſammen gebunden. Darauf wird ein 
Kaſſerol mit Spedplatten und einer Scheibe Schinken ausgelegt, 
die Lattiche aneinander darauf gereihet, mit Salz, grobem Pfeffer, 
einem Lorbeerblatt und einer Zwiebel mit zwei Gewürznägeln bee 

goffen, mit Speekplatten überdeeft, ein rund gefchnittenes und mie 
Butter beftrichenes Papier oben darauf gelegt, zugedeckt, ankochen 
laffen und, Kohlen unten und oben, ein und eine halbe bis zwei 
Stunden langfam fortgedämpft. 

Lattich gefüllt. Laitues farcies. 
Hiezu follen die Kopflattiche rund, aber nicht zu vefte feynz 

fie werden wie vorgehend vorbereitet, mit dem Alnterfchied : daß 
fie halb weich gewällt werden; nachdem fie ausgekühlt find, were 
den fie auf ein Sieb zum Ablaufen gelegtz nachher die Blätter 
auseinander gebogen, ein Eigroßes Stück Kalbfleifch - Fülle auf jes 
des Herz geſetzt, die Blätter wieder gehörig darüber gebogen und 
in die natürliche Form gebracht; darauf wie vorgehend eingefegt 

auf eine Schüffel gefegt und mit Spanifcher Sofe Übergoffen. 
Diefe Lattiche koͤnnen ebenauch als Bekränzung gebraucht 

werden, 
" . R * V 
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dazu gefuͤgt, noͤthig geſalzen, aufgekocht und, wenn es noͤthig iſt, 
eingekocht, fie muͤſſen kurz geſoſt ſeyn; nachher mit einigen Eier⸗ 

ſteckt, gewürzt, ein kraͤftiger Fleiſchſatz oder Fleiſchbruͤhe darauf ges 

Es wird die noͤthige Anzahl runder Kopf-Lattiche genommen, 

und geſalzenes Waffer geworfen und etwa zehn Minuten ſchnell 

und eine Stunde gedämpft. Bei dem Anrichten werden fie herz 
aus gehoben und auf ein Tuch zum Abtropfen gelegt, dann zierlih 
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Gehackter Sattih. Laitues hachees. 

Das Zarte vom Kopflatticy wird genommen, gewafchen und in 
viel gefalzenem Waſſer weich gekocht, dann abgegoffen, mit Ealtem 

Waſſer abgefpühlt und ausgefühltz darauf wird er mit den Häne | 
den ausgedritckt, gröblich gehackt oder gewiegt und mit dem ſechſten 
Theil fo viel Butter in ein Kafferol gethan, Salz, Pfeffer und AS 
Muscatnuß dazu gefügt und auf fanften Feuer gefchwist, bis daß 
die Feuchtigkeit verdampft if, nachher einige Anrichtlöffelvoll weiße 
Soſe zugefest, durchgekocht und zuletzt mit drei Eierdottern und | 
einem Stückchen frifcher Butter legirt. In Ermanglung weißer | 
Soſe kann auch blos ein Eflöffelvoll Mehl in Butter weiß oder 
gelb geröftet, zur Soſe verfocht und daran gethan werden. Der 
Lattich wird dann in ein Gilberkafferol oder Napf, oder auf eine | 
Schuͤſſel Hoch angerichtet und mit Semmelkruſten oder verlornen | 
Eiern bekraͤnzt. 

Roͤmiſcher oder Bund⸗-Lattich gehaft. Laitues 
romaines hachees. 

Es giebt verfchiedene Arten römifcher Lattichez die gelben und 
grünen, welche fich von ſelbſt fchliegen und in Wien unter dem J 
Namen: „Tive“ ſehr ſchoͤn und gemein find, find die befien Gie | 
werden wie der vorgehende gehackte Lattich bereitet. Kine zweite 

Bereitungsweife ift diefes der gelbe und zarte Yattich wird, nach⸗ 

dem er gewafchen ift, in der Quere daumbreit zerfchnitten und mit 
einem Stuͤck Butter, Salz und Pfeffer weich und kurz einges 

dampftz wenn der Saft aller verdünftet ift, wird er mit einigen 
Loͤffeln weißer Kraft-Sofe und einem Stuͤckchen friſcher Butter 
fegirt. Ebenſoviel gedämpfte grüne Erbfen unter den Lattich ger 

mifcht, giebt ein befonder gutes Gericht, 

Grüne Bohnen. Haricots verts: 

Es werden zarte Bohnen genomnien, (die Schwerdtbohnenart 
ift die beſte, diefe iſt feinfleifchicht, Eocht fchrielle weich und behält | 
deswegen fichrer ihre grüne Farbe,) beide Enden abgefchnitten und 

dabei die Faͤschen abgezogen, dann fadicht gefchnitten, gewafchen, | 

in viel wallendes, gefalzenes Waffer geworfen und ſchnell Eochen | 

laſſen; nach einer Wiertelftunde hachgefehen, und wenn fie fich ziwis | 

ſchen zwei Fingern zerdrücen, fo find fie weich genug, da werden | 

fie dann abgegoffen, mit falten Waſſer recht abgefrifht und zum 

Abtropfen Hingeftellt. Zehn Minuten vor den Anrichten werden 

fie mit einem Stück Butter, gehackter Peterfilie, Pfeffer und Mus» 

catnuß auf das Feuer geftellt, öfters gefhiwungen und, wenn die 

Fenchtigfeit verdampft ift, mit einigen Anrichtloͤffelu voll weißer | 
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Kraft Sofe und einem Stückchen frifher Butter legirt und voll 
kommen geſalzen. So werden fie zur erjten Tracht als Unterlage 

gebraucht; zur zweiten Tracht aber als felbftftändiges Gericht blos 
mit ausgebacfenen Semmelkruſten befegt, gegeben. In Ermangs 
fung der Sofe können die Bohnen auch, nachdem die Feuchtigkeit 
verdampft ift, mit einem EHlöffelvoll Mehl beftreut, umgeſchwenkt, 
dann mit Fleifchbrühe benoffen und unter fletee Bewegung zu ges 
höriger Diekigkeit gekocht werden. Bürgerlich werden die Bohnen 
öfters gleich mit Fleifchhrühe und Salz zugefest und, nachdem fie 
weich gefocht find, mit einem. EBlöffelvoll Mehl, welcher mit zwei 
Ciergroß frifcher Butter gut verrührt ift, oder mit ein wenig gel— 
ber Einbrenne legirt, mit Pfeffer und gehackter Peterfilie und nach 
Belieben Schnittlauch gewürzt und ganz langfam verkocht, Fein— 
gefchnitiene Zwiebel kann ebenauch anfänglich zu den Bohnen ge: 

than und mit gekocht werden, 

Grüne Bohnen englifh. Haricots verts a l’Anglaise. 

eines Eleinen Fingers feynz der Stiel und die Spike werden wege 
gefchnitten und die Bohnen wie vorgehend, aber nur drei Viertel 
weich gekocht; nachher abgegoffen, abgefrifcht und abtropfen ges 
laffen, Kurz vor dem Anrichten werden fie mit einem Stuͤckchen 
Butter, Salz, Dfeffer, gehackter Peterfilie und nad) Belieben mit 
gehackter Zwiebel auf das Feuer gefest, gefchiwungen, und, nach» 
dem fie recht heiß find, noch ein gutes Stückchen frifche Butter 
darunter legirt, ohne fie wieder auf das Feuer zu bringen, nad) 
Belieben Citronſaft daran gedrückt und dann gehäuft angerichtet, 

I Grüne Bohnen legirt. Haricots verts à la Poulette, 
Diefe Bohnen werden wie die englifchen worbereitetz nachdem 

fie mit Butter geſchwitzt ſind und die Feuchtigkeit verdampft iſt, 
werden drei bis vier Anrichtlöffelvoll weiße Kraft Sofe daran ge: 

geben, damit aufgekocht und dann mit drei Cierdottern legirt, zus 
legt wird noch Eiesgroß friſche, zerpflücte Butter darunter ges 
| ſchwenkt. 

Bohnen nach bretagniſcher Art. Haricots verts à la 
Bretonne. 

Die Bohnen werden wie vorgehend gewaͤllt, abgefriſcht und 
zum Abtropfen geftelltz eine oder zwei Zwiebeln werden Elein würfe 
licht gefchnitten, mit einem Stuͤckchen Butter auf das Feuet geſetzt 
und geroͤſtet; wenn fie anfangen ſich roͤthlich zu farben, Spani⸗ 
ſche Sofe dazu gegoſſen, in Ermanglung diefer aber ein wenig 
Mehl daran geſtreut und langfam duntelgelb geröftet, ohne daß bie 

Hierzu müffen die Bohnen ganz jung und nur von der Länge 
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Zwiebeln zu dunkel werden, hernad) mit Fleiſchbruͤhe aufgelöfl, 
Salz und Pfeffer dazu gefügt und zu einer Soſt eingekocht, die | 
Bohnen dazu gethan und langfam durchgedämpft. | 

Grüne Bohnen lyoneſiſch. Haricots verts & la 
Lyonnaise. 

Die Bohnen werden wie vorgehend gewaͤllt, abgefriſcht und 
zum Abtropfen geſtelltz eine oder zwei Zwiebeln werden in Halb⸗ 
tinge gefchnitten, mit Olivenöhl in ein Kaſſerol gethan und ge⸗ 

fügt und zuſammen braten laffen, hernach gehackte Peterfilie und A, 

Zwiebel, Pfeffer und Salz daruͤber geftrent und noch einige Male 

uͤber dem Feuer geſchwungen, dann angerichtet, ein wenig Wein⸗ N 
efjig in das Kafferol gegoffen, erhigt und darüber gefchüttet. 

Dohnen zur Bekraͤnzung. Haricots verts pour 
garnitures. 

Kleine Bohnen werden gewällt, abgefrifcht, abgetrocnet und | 
nachher mit frifcher Butter, Salz und Pfeffer Heiß gemacht; find 
fie gruß und doch noch zart, fo werden fie in der Duere in zwei | 
oder drei Theile gefibnitten, beide Enden abgerundet und Ubrigeng W 
wie die Eleinen beruitetz oder fie werden Büfchelweife zufammen: ji 
gebunden, blos uberivällt, abgefrifcht und nachher mit einem Bis | 
ſchel Peterfilie, einer Eleinen Zwiebel mit ein oder zwei Gewürze | 
nägeln befteet, in ein Kafferol gethan, aefalzen, fette Fleiſchbruͤhe 
darauf gegofjen, zugedeckt und weich gedampft, 

Grüne Bohnen mie Dehl in einer Krufte Buisson def 
haricots verts a Fhuile et en croustade. 

Junge feine Bohnen von gleicher Lange und Stärke werden | 
zugepugt und wenn fie zu breit ſeyn ſollten, der Lange nad) gefpalz 1 

ten; gewafchen, in aefalzenes, wallendes Waſſer geworfen und im⸗ 
mer wallend gekocht; um fie fehöner grün zu erhalten, fo wird. fi 
das Kochen in einen Einmachekeſſel vorgenommen; nachdem die | 
Bohnen dem Fingertruck nachgeben (fie müffen noch ein wenig Ü) 
vefte jeyn), da werden fie abaegofjen, mit Ealtem Waſſer abgefpült D 
und eine Minute in Ealtes Waſſer gelegt, dann wieder abgegoſſen 
und auf einer Serviette abgetrocknet; wachher in eine Terrine J 
gethan und mit Salz, Pfeffer, feingehadter, gewällter Peterfilie, 

Schalotten, Oehl und Effig angemachtz vor dem Auftragen werden | 

fie in eine Keufte, wie fie zum Spargel diefer Art angegeben iſt, 
oder auf die Schuͤſſel pyramidenfoͤrmig angerichtet und mit Sulz⸗ 
fehnitten in zwei Farben oder mit Eiern garnirt, 
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Saus oder Puff» Bohnen. Feves de marais. 
Ohngefaͤhr drei Viertelskanne frifch ausgebrochener Saubohnen, 

velche die Größe einer trocknen Erbſe kaum erlangt haben, werden 
n viel gefalzenem Waffer wallend weich gefocht und dann mit fri- 
chem Waſſer abgekühlt. Vor dem Anrichten werden fie mit einem 
Stuͤck frifcher Butter auf das Feuer gefegt und geſchwungen, nach— 
em die Feuchtigkeit verdampft it, drei bis vier Anrichtlöffelvoll 
veiße Soſe daran gegeben, oder ein EBlöffelvoll Mehl darauf ge- 
reut, gemengt und Fleifchhruhe darauf gegoffen; Salz, Pfeffer, 

Fin wenig gehactes Pfefferfraut und ein halber Eßloͤffelvoll Zucker 
azu gefügt,; unter Bewegung aufs und zu gehöriger Dickigkeit 
ingefocht, und-hernach mit drei Eierdottern, welche mit ſuͤßem 
ahm zerfchlagen find, legirtz fie muͤſſen dick und kurz gefoft ſeyn; 

ndlich aufgehauft angerichtet, 

Grüne Erbſen mit feifher Butter. Petits pois à la 
Frangaise, vu au petit beurre. 

Ein und eine halbe bis-zwei Kannen ganz feine, frifch ausges 
tochene grüne Erbfen werden erft recht rein gewafchen, dann noch- 

Onals in frifches Waffer gethan, mit vier Loth Butter gut durch: 
egriffen und hernach auf einen Durchſchlag abgegoffen. Eine 
ine halbe Stunde vor dem Anrichten werden fie mit ihrer But- 
über ſtarkes Feuer gefest und. öfters gefehwungen, went fie 

urch und durch erhist find, -ein Bündchen Peterfilie nebft 
iner grünen Zwichel, Salz. und nach. Belieben ein wenig 
feffer dazu gefügt, und follten fie nicht ſelbſten Saft genug ge= 

eben haben, auch ein wenig Waſſer zugeaoffen, und fo langfam 
eich gedämpft, währenddem man fie manchmal umſchwenkt; die 
echt zarten Erbfen find binnen einer Viertelftunde weich, andre 
ber muͤſſen länger Eochen; darauf werden fie auf ſtarkes Feuer 
efest, ein Eßloͤffelvoll geſtoßener Zucker dazu gethan und fchnell 

Fingefocht, bis alle Feuchtigkeit verdampft iſt, dann vom Feuer ge: 
ommen und zwei Eiergroß recht frifche Butter darunter legirtz 
cherer legiren fie fih, wenn unter legtere Butter erft ein halber 

eelöffelvoll Mehl gemengt wird, dann werden fie aber über dem 
euer legirtz follten fie zu dicke fenn, fo wird ein Elein wenig 
affer dazu gegoffenz zuletzt werden fie bergförmig angerichtet und 

icke Semmelkruſten darum geſetzt. Buͤrgerlich wird ein wenig 
jehr Mehl in die Butter gemengt und ein wenig Fleiſchbruͤhe zu— 
egoſſen und aufgekocht. 

Es iſt nicht gut die gruͤnen Erbſen „ausgebrochen oder ausge— 
ſchotet lange hinzuftellen ; wenigftens muͤſſen fie fogleich, nicht zu 

ick übereinander, und zugedeckt in den Keller auf die Erde ge- 
ellt werden, 
L Theil, * 24 
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Gruͤne Erbfen englifh.  Petits pois à l’Anglaise. 
Die grünen Erbfen hierzu müffen zart, aber ein wenig ftärke 

als vorächend ſeyn; eine gute Viertelſtunde vor dem Anrichten wer” 
den fie blos rein gewafchen und abgetropft in viel wallendes und gi) 
falzenes Waffer gethan, ein veftes Bündchen Peterfilie dazu gefücd 
und ftets wallend gekocht, fie dürfe nicht zu weich ſeyn; bei dead 
Gebrauch werden fie auf einem Durchfchlag abgegofjen, das Bürd 
del Peterfilie befeitigt, und die Erbfen gehäuft auf die Schuͤſſ 
angerichtetz oben darauf wird ein Viertelpfund oder auch etwe 
mehr frifche Butter bröcelicht gelegt, oder es wird eine Butter 

Sofe daneben gegeben. 

Grünerbfen-Mus. Purde de pois verts. 

Hierzu werden die Erbfen ſtaͤrker genommen, doch muͤſſen ſ 
noch ſuͤße ſchmecken; fie werden gewaſchen, in friſches Waſſer 9 
than und mit einem Stuͤckchen Butter durchgegriffen, dann au 
einen Durchfchlag gegoffen und abtropfen gelaſſen; hernach in ei, 
nem Kafjerol Über das Feuer geſetzt, mach Belieben einige Pete 
ſilienblaͤtter und einige zarte grüne Zwiebelſtaͤngel dazu gefuͤgt, un 
öfters umgefchwenekt, wenn fie recht durchhigt find, wird etwe, 
Fleifchbrühe dazu gegoffen, gefalzen, zugedeckt und langſam weil 
gedämpft; darauf werden fie feingeftoßen, mit Fleifchbrühe zu ch 
nem dicken Mus verrührt und durch ein Haartuch oder durch € 
Sieb geſtrichen. Bor dem Anrichten wird dieſes Mus erwaͤrn 
ein wenig Zucder und ein gutes Stückchen frifche Butter darunt 
gerührt. So wird e3 dann zur erſten Tracht ale Unterlage 9) 
braucht; zur zweiten aber als ſelbſtſtaͤndige Schüffel blos mit dicke 
Semmelkruften befränzt, gegeben, 

Grüne Erbfen mie durchwachſenem Sped, Petits po’ 
au lard. 

Ohngefaͤhr ein halbes Pfund durchwachſener Speck (Brull 
ſpeck) wird in grobe Würfeln gefchnitten und eine halbe Stun) 
gewällt, dann in Butter gebraten und fchöne Farbe gegeben; ohn 
gefähr eine Kanne feine grüne Erbfen werden rein gewaſchen, — 
frifhes Waffer gethan, mit Eiesgroß Butter gut durchgegriffen wi 
dann abgegoſſen; hernach auf das Feuer gefegt und gefchwungerf 
wenn fie recht durchgehigt find, drei bis vier Anrichtloͤffelvoll braumg 
Sofe dazu gegoffen, der Spe oder Schinfen und ein Bühl 
Deterfilie mit einer grünen Zwiebel dazu gefügt, angefocht, zug 
deeft und langfam weich gedämpft; nachher abgefettet, nah BA 
finden ein wenig Zucer daran gethan und gehörig gefalzen. 
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Zuckerſchoten buͤrgerlich. Fôves de pois sucrés 
à la Bourgeoise. 

Es giebt verſchiedene Arten von Zuckerſchoten, große und kleine; 
an muß ſie immer zart waͤhlen. Der Stiel und die Spitze 
erden abgeſchnitten und zugleich die Faſern abgezogen; die Scho— 
n in mehrere Stuͤckchen geſchnitten oder gebrochen und dann ge— 
fchen; nachdem mit fetter Fleiſchbruͤhe, Salz und einer Zwie— 
lzugedeckt weich gekocht; hernach ein Eßloͤffelvoll Mehl mit 
ten Eiesgroß Butter verruͤhrt, oder das Mehl in der Butter 
ſdgelb geroͤſtet, die Schoten damit legirt, Pfeffer und gehackte 
eterſilie dazu gefuͤgt und langſam verkocht. Dieſe Schoten wer- 
n zu verfchiedenem Fleiſch gegeben, 

Gurken gefüll. Concombres farcis. 
Drei oder vier gleichgroße, fehone Gurken werden ſchoͤn glatt 

ſchaͤlt, an beiden Enden die Spisen weggefchnitten und mit 
Em dien Ende einer großen Spicknadel bis an das vefte Fleiſch 

gehöhlt; dann rein ausgewaſchen, in wallendes Waſſer gethan 
zwei Minuten gewälltz nachher in Faltes Waffer gelegt, recht 

sgefühlt und dann abgetroenet; darauf mit einer Garfülle von 
eißgeflügel gefüllt und in ein Kafferol, mit Speckplatten belegt, 
inander gereihet, Salz, ein Büfchel Peterilie mit einer grünen 
iebel, einem halben Lorbeerblatt und zwei Gewürznägeln dazu 

fügt, ein Glas weißer Wein und fette Fleifchbrühe darauf ge⸗ 
fien, ein rundes, mit Butter beftrichenes Papier darüber gelegt, 
lochen laſſen, zugedeckt und auf glühenvder Aſche ganz langſam 
ich gedaͤmpft; nachher mit Behutſamkeit auf ein Tuch zum Ab— 
pfen herausgehoben, angerichtet, glaſuͤrt und eine kraͤftige braune 
oſe mit weißem Pfeffer und Citronſaft geſchaͤrft darunter gegeben, 

Gurken weißeingemadf. Concombres au blanc. 
Schöne Gurken werden gefchält, in zwei Zoll lange Stuͤcke in 

Fe Quere, und diefe wieder in vier Iheile in der Länge gefchnit- 
‚ das weiche Fleiſch mit den Koͤrnern rein herausgemacht und 
Stuͤckchen ein wenig zugerundet, rein gewaſchen, in wallendes, 

ſalzenes Waſſer gethan und gewaͤllt, bis daß ſie dem Fingerdruck 
Ichgeben, nachher abgegoſſen, mit kaltem Waſſer abgeſpuͤlt und 
Doetrocfnetz dann mit ein wenig Butter, Citronſaft, Salz und 
iBem Pfeffer über glühender Afche gar gedämpft; nachher die 
thige eingefochte weiße Kraftfofe dazu gethan und aufgekocht; 

Fer die Soſe Zleich anfaͤnglich mit den Gurken in ein Kafjerol 
han umd zufammen ganz langfam gar gekocht; hernach abge: 
tet und, wenn die Sofe zu dünne feyn follte, alleine eingekocht, 

Alſſtaͤndig gefalzen, mit einem Stückchen frifcher Butter legirt und 
Y4* 
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mit ein wenig geriebener Muscatnuß gewürzt. Diefe Gurken Fin) 
nen auch mit Cierdottern legirt und dann cin wenig gewällte und 
fein gefchnittene Peterfilie daran gethan werden, | 

Gurken mit Rahm oder mit Befchamel. Concombres 
a la creme ou A la Bechamel. | 

Die Gurken werden wie vorgehend zugefchnitten, gewällt und 
abgetrocfnetz nachher mit Rahm-Soſe, Kraft» oder Faften - Be 
ſchamel in ein Kafferol gethan, weißer ‘Pfeffer und wenig Gal 
dazu gefügt und ganz langſam dämpfen gelaſſen; zulegt mit einen 
Eleinen Stückchen feifcher Butter legirt und mit Muscatnuß ge 
wuͤrzt. Diefe Gurken werden zur erften Tracht als Linterlage geT 
Braucht; aber auch zur zweiten Tracht als ſelbſtſtaͤndige Schüffe 
in einem Silberkaſſerol gegeben. 4 

Gurken braun eingemacht. Concombres au brun, 
ou au jus. 

Die Gurken werden wie vorgehend zugefchnitten, gefalzen, m 
ein wenig Weineffig angefprist und eine Stunde hingefelltz dan 
in ein Tuch gethan, aller Saft heraus gerungen und nachher i 
zerfloffenem Speck oder in Butterfehmalz zu fihöner Farbe ad 
backen; oder ein Stückchen Butter heiß gemacht und die Gurke, 
unter beftändigem Schwingen, damit fie nicht anhängen, darin 
zu fchöner Farbe gebraten und dann zum Abtropfen gelegtz nad, 
dem mit etwas brauner Soſe in ein Kafferol gethan und gat 
langfam gedämpft; hernach abgefettet, mit einem Eigroßen Stück 
chen frifcher Butter legirt, darauf gefehen, daß fie von richtige 

Diefigkeit und gutem Gefhmad find, und nach Belieben mit we 
Gem Pfeffer gewürzt. Ebenauch Eönnen diefe Gurken wie zu de 
Weißeingemachten gewällt, dann mit ein wenig Butter, Citronfaf, 
und Salz ganz langfam vollends weich gedämpft, und hernach d 

braune Soſe daran gegeben werden, IR 

Blumenkohl mit Butter-Soſe. Choux-fleurs a la f 
sauce au beurre, ou a l’Anglaise. H 

Der Blumenkohl wird zugepußt, in friſches Waſſer geworfeil 

gewafchen und in gefalzenem Waſſer mit halben Eiesgroß Butte 

welche mit einem kleinen Theeloͤffelvoll Mehl vermiſcht worden ij 

fo wie mit einem halben Citronfaft, beides um ihn weißer zu ei 

halten, weich gekocht; bei dem Anrichten wird er zum Abtropfe 

heraus genommen, auf die Schuͤſſel eine einzige Bluͤme davon gl 

bildet, oder in eine runde, glatte Forme gelegt und auf die Shut 

fel geftürzt, eine Butter-Sofe darüber gegoſſen und auch. noch ein 
Schale voll daneben gegeben. 

| 
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: mit hollandiſcher Butter-⸗Soſe. Choux- 
fleurs a la Hollandaise. 

Dieſer wird wie vorgehend gekocht und angerichtet, ftatt engli- 
der Butter= Sofe wird aber holländifche Butter- Soſe gegeben. 

Blumenkohl mit brauner Soſe. Choux-fleurs au jus, 
h ou à l’Espagnole. 

Diefer wird ebenauch wie vorgehend gefocht und angerichtet; 
ur Sofe wird halb. Spanifhe-Sofe und halb Butter-Sofe recht 
yurcheinander gefchlagen und legirt. 

Blumenkohl mit Parmefankis.  Choux -fleurs 
au Parmesan. 

Der Blumenkohl wird wie vorgehend gekocht und zum Ab 
tropfen gelegt; in eine diekliche Butter-Sofe werden zwei Hände: 
oil geriebener Parmeſankaͤs uber dem Feuer gut legirtz davon wird 

wenig auf die Schuͤſſel gethan, der Blumenkohl darauf ange— 
ichtet und dazwiſchen immer ein wenig Soſe gegoſſen; endlich das 
Banze mit Soſe überdeckt, mit geriebenem Parmeſankaͤs, worunter 
in wenig abgeriebene, feine gelbe Semmelrinde ſeyn kann, uͤber⸗ 
treut, mit zerlaſſener Butter uͤberſpritzt und im’ Ofen oder" in der 
Röhre fchöne Farbe gegeben. 

Blumenkohl mit Deblfofe und Sulze, Choux-fleurs a la 
magnonnaise et a la gelee. 

" Nachdem die Blumenkohle zugeputzt ſind, werden ſie nebſt et— 
as Butter in geſalzenes, wallendes Waſſer gelegt, nicht zu weich 
yekocht und in ihrem Sud erfültetz machher abgegojien und auf 
iner Serviette abgetrocnet, in eine Terrine gethan, mit Salz, 
Pfeffer, Muscatnuß, — und Dragun-Eſſig gewürzt und einige 
Stunden fo hingeſtellt. Vor dem Auftragen werden ſie hocherha— 
jen angerichtet, eine weiße Oehlſoſe darüber gegoſſen und eine Ein— 
aſſung von ſchoͤnen Sulzfchnitten darum geſetzt. 

pi: Gebackner Blumenkohl. Choux-fleurs frits. 

Der Blumenkohl wird wie vorgehend gekocht, dann abgegoſſen, 
ni Salz, Pfeffer und ein wenig Weineſſig in eine Terrine ges 
han imd eine halbe Stunde fo ſtehen gelaſſen; hernach abgegof- 
en, in einen Backteig gerunft und aus dem Schmalz, zu fehöner 
\ 2” ———— 
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Brauner oder blauer Blumenfohl, oder römifcher a 
Brocolis romains. 

Diefer Blumenkohl, welcher theils ein braunes, theils ein 4 
liches Anſehen hat, wird wie der weiße Blumenkohl zubereitet. Er 
gedeihet aber nicht überall; in Wien hingegen ift er ſehr ſchoͤn, 
haufig und ziemlich den ganzen Winter über zu haben. Sein 
Kraut unterfcheidet fih zu dem des weißen Blumenfohls no | 
daß es lang, ſchmal und Eraus, dem Krauskohl ähnlich iſt. 

Bruͤſſeler Sproffen»e oder Roſenkohl. Choux de 
Bruxelles. 

Diefe Kohlart, fo zart und wohlſchmaͤckend fie ift, wird leiden 
noch felten bier angetroffen! — Sie wird nur der Sproffer) 
wegen, welche im Herbſt ſchon erfcheinen und fich nachher unter 
dem Schnee oder einer Decke den Winter hindurch erhalten, gef 
bautz da in diefer Jahreszeit Mangel an feinen Gemüfen ift, ſe 
find fie der hohen Küche — willkommen. 1 

In Wien find dieſe Kohlfproffen häufig zu habenz und auf 
den Niederlanden follen ganze Wägen voll davon nach Paris ge: 
bracht werden, 

Bon diefen Kohlfproffen, welche höchftens eine Eleine Wallnuf 
groß find, werden die harten GStrünfchen abgefchnitten und Dil 
groben Blätthen abgenommen, gewafchen, in gefalzenes, wallende:) 
Waſſer gethan und über ftarfem Feuer, fo daß das Waſſer imme 
ſtark wallt, weich ge£ocht, was ohngeführ eine Viertelftunde dauert‘ 
hernach abgegoffen, mit kaltem Wajfer abgefrifcht und abgetrockuet 
Bor dem Anrichten werden fie mit einem Stückchen Butter, Salz 
Pfeffer und Muscatnuß auf fanftes Feuer gefest und. öfters ge 
ſchwungen; wenn ſie erhitzt ſind und die Feuchtigkeit verdaͤmpf 
iſt, zwei oder drei Ragu⸗ Loͤffelvoll eingekochte weiße Soſe daraß 
gethan und nebſt einem guten Stuͤckchen friſcher Butter darunte 
legirt. Dieſer Sproſſenkohl wird bei der erſten Tracht zu Poͤkelg 
zunge, Bratwuͤrſten ꝛc. als Unterlagez zur zweiten Tracht abe 
als ſelbſtſtaͤndiges Gericht gegeben. Auch wird er ungeſoſt zu 
Bekraͤnzung gebraucht, | 

| 

N 
ii 

h 

Welſchkohl zum Befränzen: Choux de Savoie pouf 
garnitures. 

'# 

Der Kohl wird, nachdem die groben Blätter abgenommen ſind 
von einander gefpalten und der Stängel heraus gefchnitten, fo da‘ 
die Blätter noch zufammen halten, dann gewafchen, in viel wallen 
des, gefalzenes Waſſer gethan und zehn bis funfzehn Minuten ge 
kocht; hernach mit dem Schaumlöffel heraus 1a Ealtes Waſſe 
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zelegt und ausgekühltz darauf leicht ausgepreßt und zwei und zwei 
jzuſammen gebunden, nachher wie der Lattich zum Bekraͤnzen eins 
yefegt und weich gedämpft. Vor dem Anrichten wird er heraus ge⸗ 
yoben, aufgebunden, der Lünge nach Stück für Stück auf ein Tuch 
elegt, mit einem Theil des Tuchs uͤberſchlagen und mit der Hand 
u gleicher Dicke niedergedrückt, das Tuch hernach abgehoben, ver 

Kohl in drei Zoll fange, gleichbreite oder gleichdide Stückchen ges 
chnitten und fo alleine, oder eine Moͤhre, Bratwurft oder eine 

Schnitcte Bruftfpeck, von gleicher Länge und Dicke gefchnitten, das 
wifchen im Kranz um das Fleifch gefegt, oder auch um ein nett 
ugefchnittenes Stud Nindfleifh ans zwifchen» und übereinander 
m Kranz gelegt. 

Auch kann der Kohl im Tuch in eine Walze geformt und 
ann in Scheiben gefchnitten werden. 

So wird diefer Kohl auch, huͤbſch angerichtet und mit einer 
Iraunen Sofe begoffen, zu Enten, Rebhühnern, Schinken, Brat— 
vuͤrſten u. d. m. gegeben. 

Bürgerlich wird der Kohl in Vierteln geſchnitten, gewaͤllt, in 
altem Waſſer abgekühlt und leicht ausgedrückt, mit Salz ‚ Dfeffer 
nd einer Zwiebel mit zwei Gewuͤrznelken beſteckt in ein Kafferol 
der Topf gethan, fette -Fleifchbrüuhe darauf gegoffen, oder ein 
tuͤck abgewällter Schinken oder Bruſtſpeck, oder gemwälltes und 

n Stückchen gefchnittenes Schöpfenfleifch dazwifchen geſteckt, von 
esterem die Wällbrühe, fonft aber Waſſer darauf gegoffen und zus 
ammen weich gekocht; dann ein oder zwei ERlöffelooll Mehl in 

utter nebft einem halben Theelöffelvoll Zucker langſam ſchoͤn gelb- 
raun geröftet, mit der Brühe vom Kohl zur Sofe gekocht, abges 
ettet, auf den Kohl gegoffen und zufammen durchgedämpft. 

Welſchkohl gehackt. Choux de Savoie haches. 
Der Kohl wird in Vierten und der Strunf heraus gefihnitten, 

les Gruͤne und Grobe weggemacht, das Gelbe davon fadicht ges 
hnitten und in viel gefalzenem Waffer recht weich gekocht; her— 

Mach in kaltem Waſſer abgekühlt, ausgedrückt und mit dem Meffer 
och Einigemale überhacktz dann mit Butter, Salz, Pfeffer und 
Muscatnug auf dem Feuer gefchwigt, wenn die Feuchtigkeit vers 
aͤmpft ift, einige Löffelvoll weiße Sofe und ein wenig Rahm daran 
geben und, was nöthig ift, eingefochtz oder ein Eßloͤffelvoll Mehl 

darauf geftreut, unter gerührt, halb Fleifchhrühe und. halb füßer 
ahm daran gegoffen, und unter beſtaͤndigem Ruͤhren dick einges 

ocht. Diefer Kohl kann im Nothfall ftatt Eudivien gegeben werden, 

Krauskohl. Choux frises. 
Es giebt grünen und braunen Krauskohl; und fowohl wie 

man den braunen felten mehr zu fehen bekommt, da der geüne er 
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giebiger ift, fo wird doch im Allgemeinen diefe Kohlgattung immer: 
fort unrichtig blos Braunkohl genannt. — Nachdem er erft einige 
Male ſtarken Froft erhalten- hat, und alfo den ganzen Winter hin- 
durch, ift er am beten. Die gelben und welfen Blätter werden ' 
weggethan, die gröbern. von den Stielen geftreift, und die zarten." 
Blätter und die Herzen fammt ihren zarten und füßen Stielen 
und Strünfchen genommen; dann gewafchen, in gefalzenem Wafr \ 
fer überkocht, abgegoffen, mit Ealtem Waſſer ausgefühlt und ganz 
grob gehackt oder gefchnittenz darauf wird feingefchnittene Zwiebel | 
mit einem guten Theil gefchabten Speed gefchwißt, bis daß die 
Zwiebel fchwindet, aber ohne daß fie Farbe ninumt, und zu dem 
Koh! gethan, Salz und Pfeffer dazu. gefügt, etwas Fleiſchbruͤhe 
dazu gegoffen, weich gedämpft und Eurz eingekochtz hernach einige 
Anrichtlöffelvoll Graune Soſe, oder ein wenig gelbbraune Einbrenne 
mit Fleifchbrühe zur Sofe verkocht daran gethan und damit legirt, 
durchgedämpft und mit ein wenig Zucker angenehm gemacht; der 
Kohl muß dicke, dabei faftig und von angenehmen Geſchmack ſeyn. 
Er wird zu gepiekelten und geräucherten Sachen, zu Schöpfens || 
fleiſch, Bratwürften, Gans, Enten, Nebhühnern, Haafen u. d. m. 
gegeben. Statt des Speck kann auch frisches Schweine-Schmeer, | 
vorzüglich aber Gaͤnſe- oder Enten= Bratfett genommen werden. 

Auf bürgerliche Weife wird die Zwiebel röthlich geröftetz uͤbri⸗ 
gens Fann fie auch ganz wegbleiben. J 

Krauskohl⸗Sproſſen. Jets de choux frisés. 
Von den Kraustohl- Sproffen werden hinten die etwa harten 

Struͤnkchen weggefchnitten und die groben Blätter weggethan, dann I 
werden fie gewafchen und übrigens ganz wie der Brüffeler Sprofs | 
fen£ohl bereitet, WBürgerlich werden fie wie der Krauskohl ſelbſt 
zugerichtet. | 

Weiskraut bürgerlih. Choux blancs ou choux cabus 
a la Bourgeoise. | 

Das Weiskraut, auch Kopfkraut und Weißkohl benannt, wird I 
Vierteln gefchnitten und wie der Welfchkohl auf bürgerliche Art | 

gekocht und zubereitetz nach Belieben kann noch fein gefchnittene | 
Karbe dazu gethan werden; da durch das Wällen das Kraut von 
feiner natürlichen Suͤßigkeit verliert, fo wird diefe durch etwas 
Zuefer erſetzt. Oft wird es auch gleich fo, ohne es erft zu wällen, 
gekocht, dann ift es aber viel blähender. 

Gedämpftes Weiskraut. Choux blanes etuves. 
Das Kraut wird in Blätter zerlegt, die Rippen heraus und 

das Feine zu Faden gefchnittenz auf drei Kannen fol gefchnittes 
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nes Kraut wird etwa zwölf bis fechszehn Loth Butter oder ge— 
ſchabter und zerlaffener Sped genommen, Salz dazu gefügt und 
fo ein Weilhen ganz langfam gefchmort, nachher ein Glas weißer 
ein oder etwas Weinefjig und Fleiſchbruͤhe dazu gegoffen und 
weich gedämpft; dann wird es mit einigen Löffelvoll weißer oder 
gelber Sofe gebunden und mit weißem Pfeffer gewürzt, auch nad) 
Belieben ein wenig fein gewiegte Karbe dazu gethan. Auch kann 
eine Zwiebel feingefchnitten, und roh, oder erft mit dem Fett weiß 
gefchwigt, damit gedämpft werden, » 

Weiskrauf gefüllt: Choux blancs fareis. 

Es werden drei runde, nicht zu veſte Weißfrautföpfe genom- 
men, in gefalzenem Wafjer ziemlich weich gekocht und auf ein 
Sieb zum Ablaufen gelegtz wenn es kalt geworden iſt, werden die 
Blätter bis auf ein Herzchen zurückgefchlagen, Blatt für Blatt mit 
Gar-Fülle von Kalb, oder mit Bratwurft-Fülle, worunter einige 
Eier und ein wenig Rahm gerührt werden, überftrichen und wie— 
der an das Herz angelegt, und fo allen Dreien eine angenehme 
und gleiche Form gegeben; dann werden fie auf eine mit Buiter 
beftrichene Kupferfchüffel gefegt, mit dünnen Speckplatten überdeckt, 
ein rundes mit Butter beftrichenes Papier oben darauf gelegt und 
im Ofen oder in der Nöhre eine, bis ein und eine halbe Stunde 
gebacken; oder fie werden wie der gefüllte Lattich gedämpft. Vor 
dem Anrichten werden fie auf ein Tuch zum Abtropfen gefest, dann 
auf die Schüffel gehoben und ein brauner Fleifchfaft mit etwas 
brauner Soſe verdickt und mit wenig weißem Pfeffer und Zucker 
verfeßt wird darüber gegoffen. Welſchkohl wird ebenfo, oder dem 
Lattich ähnlich gefüllt, - 

Weiskrautkopf gefüllt, andre Are. Chou-blanc farci, 
autre maniere. 

Ein’ großer Weißkrautkopf wird im Salzwaſſer weich gekocht 
und dann zum Abtropfen gelegtz wenn er kalt ift, wird ein Kaſ— 
ferof oder ‘ein: rander glatter Model dünn mit Butter ausgeftrichen 
und dann mit dünnen Spedplättchen ausgefüttert, ‚hernach drei oder 
vierfach mit Weißkfrautblättern ausgelegt. und diefe Fingersdicke mit 
Garfülle von Kalb, oder mit Bratwurft-Füle, welche mit einigen 
Eiern und ebenſoviel Eßloͤffelvoll Rahm oder Milch zum Streichen 
verdünnt worden ift, ausgefteichen, die Höhlung mit fadicht gefchnit- 
tenem, gedampften und furzgefoften Weiskraut ausgefüllt, wieder 
Fleifhfülle darüber geftrihen, Krautblätter darüber gelegt, mit 
runden. mit Butter beftrichenen Papier bedeckt und eine, bis ein 
und eine halbe Stunde im Ofen oder in dee Roͤhre gebaden; 
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dann auf die Schuͤſſel geſtuͤrzt, der Speck abgenommen, das Fett 
abgezogen und ein Fleiſchſaft wie vorgehend darüber gegoffen. 

“ Sauerkraut. Chou- aigre. 
Sch kann mich nicht entfchließen den Franzofen ihre irrige Ue— 

berfegung des Sauerkraute, nämlich: „, chou -eroute * nachzuſchrei⸗ 
ben! denn diefes heißt ja ebenfowohl chou-chou, zu teutfch: 
Kohl: Kol, oder Kraut: Kraut! — Urfprünglich iſt das Sauer- 
fraut ein gut teutfches Gericht und ift wahrfcheinlich früher, wo 
die Franzofen fih noch wenig um die Eräftige teutfche Sprache 
kuͤmmerten, fo unrichtig überfegt worden. 

Wenn das Sauerkraut von angenehmer Säure und nicht zu 
fehr gefalzen ift, fo wird es fo genommen, fonft aber erft Einmal 
aus kaltem Waſſer gewafchen, auf zwei Kannen etwa ein halbes 
Pfund gefchabter Speed, oder gutes Gaͤnſe- oder Schweinbratenfett 
gethan, eine Kanne Fleifchhruhe oder Waſſer zugegoffen und vier 
bis fünf Stunden gedämpft, wobei es manchmal mit dem Ruͤhr— 
löffel umgewendet wird. Wenn es ganz eingedämpft ift, fo wird 
es mit einigen Löffeln weißer Sofe verbunden; oder es wird ein 
Eßloͤffelpvoll Mehl darunter gemengt, etwas Fleifhbrühe daran ger I 
goffen, durchgekfocht und mit weißem Pfeffer gewürzt. Das Kraut 5 
muß faftig und anhaltend feyn, und es darf weder Brühe noch 
Fett hervordringen. Es Eann auch eine fadicht geſchnittene Zwie⸗ 
bel roh, oder mit dem Fett erſt weißgeſchmort; ſo wie auch fein⸗ 
geſchnittene Citronſchale und Karbe mit gedämpft werden. Bürger- 
lich wird das Kraut in Bruͤhe oder Waſſer weich gekocht, gutes 
Fett oder Speck heiß gemacht, ein wenig Mehl darinne gelb ge— 
roͤſtet und das Kraut damit geſoſt und verkocht. 

Rothkraut gedämpft. Choux-rouges etuves. 

Das Rothkraut wird feinfadicht, ſo wie das Weiskraut zum J 
Daͤmpfen, geſchnitten und mit einem großen Glas rothen Wein # 
oder etwas Weineſſig und Fleiſchbruͤhe wie jenes gedaͤmpft; zuletzt 
wird es mit einigen Loͤffeln brauner Soſe verbunden, auf wenig 
Kohlen durchgedaͤmpft und dann mit Pfeffer und nach Befinden 
mit ein klein wenig Zucker gewuͤrzt. 

Kohlrabi buͤrgerlich. Choux-raves à Ja Bourgeoise. 
Junge zarte Kohlrabi werden rein geſchaͤlt, gewaſchen, in Vier⸗ 

teln oder Sechsteln geſchnitten, die Ecken ein wenig gerundet und Ä; 

dann in Meſſerruͤckendicke Scheiben geſchnitten; wenn zarte Blaͤt⸗ 

ter daran ſind, ſo werden dieſe in kleine Stuͤckchen gepfluͤckt, nebſt 

dem Kohlrabi gewaſchen und im geſalzenem Waſſer einige Minuten | 
gewällt, dann abgegoffen und mit kaltem Waſſer abgekühlt, her⸗ 
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nach mit Salz, ein wenig Zuder, halben Eiesgroß Butter und 
Fleiſchbruͤhe zugedeckt weich gekocht; zuletzt guten Eiesgroß Butter 
mit einem kleinen Eßloͤffelvoll Mehl verrührt, zerpfluͤckt dazu gethan, 
darunter gebunden, ganz ſachte durchgekocht und mit weißem Pfef—⸗ 
fer und Muscatnuß gewürzt. Auch fann das Mehl in der Butter 
weißgelb geroͤſtet und der Kohlrabi damit geſoſt werden. 

Kohlrabi braun gedämpft. Choux-raves au brun. 

Der Kohlrabi wird gefchält; in Daumendicke Scheiben geſchnit⸗ 
ten und dann mit einem Ausſtecher zu kleinen Ruͤbchen ausgeſto⸗ 
chen oder mit einem Meſſer dazu geſchnitten, gewaſchen und einige 
Minuten im Waſſer gewaͤllt, dann abgegoſſen, mit kaltem Waſſer 

abgefriſcht und abtropfen gelaffenz auf eine Kanne folcher Ruͤb⸗ 
chen wird etwa ſechs Loth Butter heiß gemacht, die Ruͤbchen dazu 
gethan, Salz und ein Eßloͤffelvoll Zucker daruͤber geſtreut und unter 
oͤfterem Umſchwingen gebraten, bis fie ſchoͤn gelbbraun find; nach— 
her wird etwas Fleiſchbruͤhe dazu gegoffen und fo weich und kurz 
gedaͤmpft; zuletzt werden einige Loͤffelvoll braune Soſe, weißer 
Pfeffer und etwas Zucker dazu gefügt, damit durchgejchwenft und 
langſam durchgeſchwitzt. Buͤrgerlich werden die Kohlrabi blos in 
Wuͤrffeln gefchnitten, übrigens ebenfo zubereitet. 

Kohlrabi mit Befchamel. Choux-raves vierges. 
Zarte Kohlrabi werden gefchält, in Nübchen oder Stäbchen wie 

vorgehend, . oder in kleine Kugeln, Dliven oder Schampinionköpfe 
gefornit, gewafchen und fünf Minuten in gefalzenem Waſſer ‘ges 
wällt, dann abgegoffen, mit Ealtem Waſſer abgefrifcht und abges 
trocknet; hernach mit etwas reiner, weißer Fleiſchbruͤhe, wenig 
Salz, weißem Pfeffer und einem Eßloͤffelvoll Zucker weich ges 
dämpft und.zulest auf dem Windofen, unter genauer Beobachtung, 
ganz kurz eingekocht und glafürt, aber ohne daß fie die geringfte 
Farbe nehmenz nachher drei bie vier Anrichtlöffelsoll Kraft» Bes 
fhamel, welches wie ein dünner Brei eingefocht worden feyn muß, 
dazu gefuͤgt, ein wenig Muscatnuß daran gerieben und Eleinen 
Eiesgroß frifche Butter darunter legirt. Die Kohlrabi können nach 
den Wällen auch mit vier bis fechs Loth Butter, welche erſt zer= 
laffen wird, einige Minuten über dem Feuer gefhwungen, fo daß 
fie aber ganz weiß bleiben, und darauf ebenfo zugeſetzt und kurz 
gekocht werden; zuletzt werden fie aber abgegoſſen, damit die Buts 
ter abtropft, bevor das Beſchamel dazu gethan wird. So werden 
ſie zum Fleiſch, bei der zweiten Tracht aber in einem ſilbernen 
Kafferol als ſelbſtſtaͤndiges Gericht gegeben. 

‚Kohlrabi gefuͤllt. Choux-raves farcies. 
Zarte, gleichgroge Kohlrabi werden ſchoͤn rund gefchält und mit 
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einem Hohleifen ausgehöhlt, fo daß die Krufte blos halben Fingers: 
dicke bleibt; dann in gefalzenem Waſſer fünf Minuten gewällt, in 
altem Waſſer abgefrifcht und zum Abtropfen umgeſtuͤrzt; darauf 
werden fie mit Gar- Fülle von Geflügel oder Kalbfleifh gefüllt, 
auf Speckplatten an einander in ein Kafferol gefest, mit Speck— 
platten bedeckt und mit Dampfbrühe, oder im Nothfall mit Fleifch- 
brühe übergoffen, wenig gefalzen, mit rundem, mit Butter beftriche- 
nem Papier bedeckt und, wenig Kohlen unten und oben, weich ges 
daͤmpft; zuleßt werden fie auf ein Tuch zum Abtropfen heraus ge— 
hoben, zierlich angerichtet und mit einem ſtarken Fleiſchſaft mit ein 
wenig Zucker verfegt übergoffen. 

Kohlruͤben. Choux-navets. 
Es giebt Kohlrüben von weißem und von gelbem Fleifhz die 

gelben find. zarter als die weißen. Sie werden gewöhnlich wie 
die Kohlrabi braun gedampft. Auf. bürgerliche Weife werden fie 
ſtiftlicht, langwuͤrflicht oder Eleinfcheibicht gefehnitten und, ungewällt, 
mit Brühe und Salz weichgefochtz zulegt mit ein wenig brauner 
Einbrenne verbunden, verkocht und mit Pfeffer gewürzt. 

Steckruͤbchen, oder Teltower Ruͤbchen braun gedämpft, 
Petits navets de Teltow au brun. 

Die Steck- oder Sand -Nübchen find eine Art Eleiner Kohl: 
ruͤben und werden in der Laufis haufig gebaut ;z am beften aber 
bekommen wir fie aus der Gegend Teltows im Preußifchen. Diefe 
Ruͤbchen werden rein gefchabt und eins nach dem andern in fri— 
fehes Waffer geworfen; darauf werden fie zu Eleinen netten Ruͤb⸗ 
chen gleicher Größe geformt, und Übrigens wie die Kohlrabi braun 
gedämpft und beendiget. Statt mit Fleifchbrühe Eönnen fie auch 
mit Bierwürze, (Bier ohne Hopfen) eingedampft werden, 

Steck- oder Sandrübhen mit Beſchamel. Petits 
navets vierges. 

Die Nübchen werden wie vorgehend nett zugefchnitten, in ge- 
falzenem Waſſer überwällt und übrigens wie die Kohlrabi diefer 
Art bereitet, 

Sandrübhen weis gedämpft. Petits navets au blanc. 

Die Ruͤbchen werden wie vorgehend zu netten gleichgroßen 

Ruͤbchen, oder in Scheibchen gefchnitten, weiß gedampft und zuletzt 

mit weißer Sofe gebunden. Immer müfjen diefe Nübchen mit 

etwas Zucker und weißem Pfeffer gewürzt werden. Auf diefe Art 

werden fie zum Fleiſch fowohl als. wie. zu Hecht, gedämpft oder 

im Salzwaffer. gekocht, gegeben. 
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Weiße Ruͤben glaſuͤrt. Navets glacés, ou au sucre. 
Zarte weiße Ruͤben, welche recht veſt und ſuͤß im Fleiſch ſind, 

(die loͤcherichten taugen nichts,) werden geſchaͤlt, zu Birnen oder 
Aepfeln geformt und Stiele von weißem Birkenholz darein geſteckt; 

darauf werden fie gewaſchen und in wallendem Waſſer zwei Mi— 
nuten gewaͤllt, dann mit kaltem Waſſer abgefriſcht und abgetrock— 
net; hernach der Boden eines Kaſſerols mit friſcher Butter be— 
ſchmiert, die Ruͤben aneinander darein gereihet, wenig Salz, zwei 
Eßloͤffelboll weißer Zucker und nach Belieben ein Staͤngelchen 
Zimmt dazu gefuͤgt, etwas klare, kraͤftige Fleiſchbruͤhe darauf ge— 
goſſen, mit einem runden, mit Butter beſtrichenen Papier belegt, 
zugedeckt, angekocht und, Kohlen unten und oben, weich gedaͤmpft. 
Nachdem ſie weich ſind, werden ſie aufgedeckt, und der Saft unter 
Vorſicht auf ſtarkem Feuer zu Glaſur eingekocht, dann auf die 
Schuͤſſel oder in ein Silberkaſſerol angerichtet, die Glaſur mit ein 
wenig Bruͤhe aufgeloͤſt und darunter gegoſſen. 

Weiße Rüben zur Garnitur. Navets pour garnitures. 
Die Küben werden in Kübchen oder Stäbchen, Oliven oder 

Schampinionföpfe- geformt, gewafchen, zwei Minuten in wallendem 
Waſſer gekocht, dann abgegoſſen, in Ealtem Waſſer abgekühlt und 
abgetrodnetz darauf mit Conſommee oder Fleifhbrühe, einem Eß— 
loͤffelboll Zucker und wenig Salz weich gedämpft und zufegt zu 
Glaſur eingefocht. 

Weige Rüben braun gedämpft. Navets au brun, 
ou au roux. 

Die weißen Nüben werden wie die Kohlrabi diefer Art zube— reitet, mit dem Unterfchied: daß fie nicht erft gewällt, fondern 
gleich roh in Zucker und Butter fchön gelbbraun gebraten werden. 
Da fie leicht weich Eochen, fo fann man die Sofe gleich nebſt den 
vierten Theil fo viel Brühe dazu thun, Salz, Pfeffer und Zucker dazu fügen, ganz langſam weich dämpfen und zulegt abfetten. Auf bürgerliche Weife wird ein Eßloͤffelboll Mehl gelb dazu "geröfter, 

Weiße Nüben mit Befchamel. Navets vierges. 
erden ganz wie die Kohlrabi diefer Art bereitet. 

Weiße Rüben weis gedämpft, Navets à la sauce 
blanche. 

Die Ruͤben werden wie vorgehend zugefchnitten, und gedämpft, 
dann ſtatt des Befchamels mit weißer Sofe gefoft. — Auf eng: 
liche Weife werden die Rüben, nachdem fie geformt find, in ge- 
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falzenem Waffer und halben Eiesgroß Butter weich gekocht, dann 
abgegofjen und gut abtropfen laffen, hernach eine die Butter-Sofe 
mit weißem Pfeffer gewürzt darüber gefchüttet, 

Weiße Rüben fpanifh. Navets a l’Espagnole. 

Dazu werden vier bis fünf Zoll lange Ruͤben genommen, ges 
fhält, der Länge nach durchfchnitten und ihnen die Form eines 
Stücks Cardi gegeben, auch mit dem Meffer die aͤußere Seite fo 
gerieftz hernach in Eochendem Waſſer zwei Minuten gewällt und 
übrigens wie die glafürten Nüben gedämpft und zu Glafur einge 
Eochtz dann angerichtet, die Glaſur mit ein wenig Spanifcher Soſe 
und einem Löffel Brühe losgefocht, mit ein wenig frifcher Butter 
fegiet und darüber gegoffen. Diefe Rüben werden bei der zweiten 
Tracht als ſelbſtſtaͤndig aufgetiſcht. 

MWeisrüben-Mus. Puree de navets. 

Eine Anzahl weiße Rüben wird gefchält, gewafchen und in 
Scheiben gefchnittenz ein Viertelpfund Butter heiß gemacht, die 

Ruͤben dazu gethan und unter öfterm Umwenden auf dem Feuer 

fhön gelb geſchmort; hernach werden drei bis vier Anrichtlöffelvolf 
weiße Sofe und ebenfoviel braune Kalbsbrühe dazu gefügtz in Er— 

manglung aber ein guter EBlöffelvol Mehl darunter gemengt, halb 

braune und halb weiße Fleiſchbruͤhe darauf gegoffen, unter Be— 

wegung aufgefoht, Salz und weißer Pfeffer dazu gefügt und 

langſam weich gedampftz zulest abgefettet, gerührt, zu gehöriger 

Dickigkeit eingekocht und dann durch ein Haartuch geftrichen; das 

Mus in ein Eleines Kafferol gethan und in das Bad heiß geftellt, 

Bei dem Anrichten wird ein wenig frifche Butter darunter legirt 

und nach Befinden mit etwas Zucker gewürzt, 

MWeisrüben- Mus englifh. Puree de navets 
a l’Anglaise. 

Eine Anzahl weißer Rüben werden gefchält, Hewafchen und in 

viel Waffer weich gekocht; dann abgegofjen, in ein geruchlofes, 

weißes, ftarkes Tuch gefchüttet und zu zweien mit Kraft alles 

Waſſer ansgerungenz. hernach durch ein großes Full: Sieb geftri- 

chen, in ein Kafferol gethan, mit Salz, wenig weißem Pfeffer und 

etwas Zucker gewürzt, mit füßem Rahm zum Mus verdünnt, Warn 

gerührt und zulest ein Stückchen frifhe Butter darunter gebuns 

den. Diefes Mus effen die Engländer befonders zu ihrem gekoch— 

ten Schöpsjtoß oder ihren Schöpsrippen auf dem Roſt gebraten. 

Möhren zur Garnitur. Carottes pour garnitures, 

Das Möhrengefchlecht iſt in Farbe, Geſchmack und Zartheit 
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' fehr verfchieden; es giebt verſchiedene Arten dunfelrothgelbe, gelbe 
und beinahe weiße. Die holländifche Möhre, welche nur Fingers- 
| fang wird, nach unten dick und ſtumpf verlauft, ift wegen ihrer 
ſchoͤn rothgelben Farbe, zarten Fleifches und fügen Geſchmacks eine 
> der vorzäglichften für die Küche. Sie ift auch die befte für die 

Frühbeeten, da fie wenig Kraut macht und dafuͤr gleich in die 
Ruͤbe waͤchſt. Die Möhren werden rein abgefchabt, Stück für 
Stück in frifches Waffer geworfen, gewafchen und wie die weißen 

Ruͤben zur Garnitur, oder auch halben oder ganzen Fingerslang 
> und dicke zugefchnitten, und auch wie jene zubereitet 

Kleine Möhren. Petites carottes, ou petites racines. 
j Die Möhren werden wie die zur Garnitur in Eleine Formen 
geſchnitten oder ausgeftochen, und auch wie jene gedämpft und auf 
Glaſur eingekochtz dann etwa zwei Anrichtloͤffelvoll braune Soſe 

und einer Fleifchbrühe dazu gefüge und zufammen einfochen laſſen, 
nach Befinden noch ein wenig Zucker dazu gethan und Nußgroß 

friſche Butter darunter legirt. Im Ermangiung der braunen Sofe 
wird ein Eplöffelvoll Mehl in Butter recht langſam fchön gelb: 

braun geröftet, mit Fleifchbrühe angerührt, ein Bündchen Peterfilie 
mit einer grimen Zwiebel dazu gethan, und, langfam gekocht; dann 

" abgefettet, durch ein Haartuch auf die Möhren gewunden und lang- 
ſam mit einander zu gehöriger Dickigkeit einkochen gelaffen. 

Möhren bürgerlih. Carottes a la Bourgeoise. 
Nachdem die Möhren rein. abgefchabt und gewafchen find, wer- 

den. fie fchön ftiftlicht gefchnitten, mit einem Stückchen Butter, 
Salz und etwas Fleifchbrühe weich, und zulegt kurz eingedampft; 
dann etwas nicht zu diefe weiße oder gelbe Einbrenn-Soſe dazu 
gefügt, oder ein Eplöffelvoll Mehl eingeftreut und gut damit ger 
mengt, Fleifchhrühe dazu gegoffen, untereinander geſchwenkt und 
noch zehn bis fünfzehn Minuten miteinander gedaͤmpft; zulest ge 
hackte Deterfilie und nach Befinden etwas Zucker dazu gethan und 

durchgeſchwitzt. 
Auch werden die Moͤhren in voller Fleiſchbruͤhe weich gekocht 

und dann ſchoͤn gelb eingebrennt. 

Moͤhren orleaniſch. Carottes à la d'Orléans. 

Die Möhren werden rein geſchabt, gewaſchen, in klein Fins 
gersdicke Stängel, und dann in Sceibchen, alle von gleicher 
Stärke, gefchnitten, gewällt, mit kaltem Waſſer abgefrifcht, abge— 
goſſen, in ein Kafferol gethan, Eiesgroß Butter, ebenfogroß Zucker, 
wenig Salz und Confommee oder Fleifchhrühe, daß fie darinne 
baden, dazu gefügt, gedämpft und zulegt zu Glaſur eingekocht ; 
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nachher einige Löffelvoll weise Soſe, wenig gehackte und gemällte 
Peterfilie und Nußgroß frifche Butter dazu gefügt und genau 
verbunden, 

Möhren-Mus. Puree de carottes ou de racines. 

Die Möhren werden rein abgefchabt, gewaschen und in Schei- 
ben gefchnitten, ein Viertelpfund Butter zerlaffen, die Möhren da— 
zu gethan und auf ſanftem Feuer, unter öfterm Umfchwingen eine 
Weile geſchmort; hernach Fleifchbrühe zugegoffen, fo viel daß fie 
darinne baden, halben Eiesgroß Zucker dazu gefügt, zugedeckt und 
langfam weich gedämpftz dann Eurz eingekocht, die Butter wegges 

gojfen, fein geftoßen, mit drei bis vier Anrichtlöffelvoll weißer Sofe 
zum Mus gerührt, und durch ein Haartuch oder Haarſieb geſtri— 
chen; in ein Eleineres Kafferol gethan, warm gemacht und im 
nöthigen Fall unter beftändigem Ruͤhren eingekochtz zulest ein 

Stuͤckchen frifhe Butter darunter gebunden und zu verfchiedenem 
Fleisch gegeben, _ 

Selleri mit Parmefanfäs. Celeris au parmesan. 

Zarter Selleri wird gefchält, gewafchen, in Eleine Formen ge- 
ſchnitten und in Eochendem Waſſer fünf Minuten gewällt, dann 
abgegofjen, in Ealtes Waſſer gethan und, wenn er ausgekühlt ift, 
zum Abtrocknen heraus gelegt; hernach mit Eiesgroß Butter, 

Salz, weißem Pfeffer und etwas Confommee oder Fleifchbrühe ges 

dämpft und kurz eingefochtz nachher einige Löffel dick eingekochte 
weiße Sofe dazu gefügt, zwei bis drei Haͤndevoll guter geriebener 
Parmefankäfe darüber geftreut, ein gutes Stückchen frifche Butter 
darauf gepflückt und über dem Feuer darunter legirt, zulegt in ein 
Silberkaſſerol angerichtet, mit. gericbenem Parmefankäfe beftreut, 
hohl unten in einen Ofen oder eine Röhre gefest und von oben 
gelbe Farbe nehmen laffen. 

Selleri-Mus. Puree de celeris. 

Zarter Selleri wird gefhält, gewafhen und in Scheiben ge- 
fihnitten, dann vier bis fechs Loth Butter zerlaffen, der Selleri 

dazu gethan und auf wenig Feuer eine Eurze Zeit geſchmort, fo 

daß er dabei ganz weiß bleibt, hernach etwas Fleifchhrühe zuge— 

goſſen und weich gedämpft; daranf nöthiges Kraft» Befchamel dazu 

gefügt und durch ein Haartuch geftrichen, warm gemacht und ges 

fehen 06 es die gehörige Diekigkeit habe, fonften unter ſtetem Ruͤh— 
ren dahin eingekochtz dann im Bad warm erhalten und zuletzt 
halben Eiesgroß frifche Butter darımter legirt. 
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Schwarz Wurzeln. Salsifis ou scorsoneres. 
Die ſchwarze Schale wird rein von den Wurzeln gefchabt, fo 

daß nicht ein ſchwarzes Pünktchen darauf bleibt ‚und, um fie weiß 
zu erhalten, Stuͤck für Stück in mit Citronfaft gefäuertes Waſſer 
gelegtz dann rein gewaſchen, in ohngefaͤhr vier Zoll lange Stuͤcke 
geſchnitten, im: kochendes Waſſer, welches wieder mit Citronſaft ge⸗ 
ſaͤuert iſt, nebſt Salz und Eiesgroß Butter gethan, zugedeckt und 

langſam weich gekochtz zuletzt abgegoſſen und. auf eine Serviette 
zum Abtropfen gelegt, hernach in eine Butter-Sofe, weiße Kraft⸗ 
oder Spaniſche Sofe mit etwas Butter legirt gethan und an: 
gerichtet. | Ad . 

Um die Wurzeln weiß zu erhalten, Eönnen fie ebenauch, fo: 
bald. eine gepust ift, immer ‚in heißes Waffer geworfen werden, 

| Haberwurzeln, welche viel-gröber im Fleiſch und ‚gar nicht fo 
wohlſchmaͤckend find, werden ebenfo. bereitet. 

Schwarz Wurzeln gebaden. Salsifis frits. 
Die Wurzeln werden wie vorgehend gekocht und, nachdem fie 

verfühlt find, zum Abtropfen gelegt; darauf werden jie in einen 
Bier- oder Wein Teig getunft und aus heißem Schmalz ge: 

baden, dann auf Löjchpapier, um das Fett abzuzichen, herausge- 
hoben und Heiß aufgetifcht. Die Wurzeln fönnen, nachdem fie ab- 
getropft find, auch, erſt in eine Terrine gethan und mit ein wenig 
Salz, Pfeffer und einigen Eßloͤffelnvoll Weinefjig einige Minuten lang 
gebeizt und dann erft in den Teig getunkt werden. 

Pyramide von Schwarzwurzeln mit Oehl. Pyramide 
Er de salsifis a Phuile. 

Starke, gleihgroge Schwarzwurzeln werden abgefchabt und 
nach und nach in’frifches Waſſer, welches mit einem Theil weißen 
Weinefiig und etwas Salz vermifcht worden iff, geworfen; nach— 
dem fie alle zugepugt find, werden fie heraus gewafchen und nebſt 
dem Saft zweier Citronen im‘ leicht zerlaſſene Butter gethban und 
über dem Feuer gefhwungen, nachher Eochendes Waffer darauf 
gegofjen, fo daß fie, baden, gefalzen, angekocht, mit einem mit But: 
ter beftrichenen Papier zugedeckt und ganz langfanı gefochtz wenn 
fie, dem Fingerdrucf nachgeben, fo werden ſie vom Feuer genom: 
men und in ihrem Sud erkaͤltet; nachdieſem abgegoffen und auf 
‚einer Serviette abgetrocknet, in ‚eine. ITcrrine -gethan, mit Sulz, 
Dieffer, Dehl und Eſſig gewürzt und einige Stunden fo ftchen ge- laſſen; dann „werden fie ‚nett zugefchnitten und eine gleiche Reihe 
nebeneinander auf die Schuͤſſel, eine andre Reihe ebenſo in der Duere 
darüber, und fo fort immer. die folgende Reihe quer über die vor: 

1. Theil. 5 
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gehende pyramidenförmig angerichtet und Eſſig und Oehl darunter, 
oder eine Dehlfofe, weiß oder grün, darüber gegoffen, 

Endivien (Cichorien) braun. Chicoreg au brun, 
: ou au jus. ni 

Alles Grime und Grobe wird von den Endivien weggethan 
und blos das Gelbe und’ Zarte genommen, rein gewafchen und in 
gefalzenem Wafjer weich gekocht; nachdem fie fi zwifchen zwei 
Fingern leicht zermalmen, fo werden fie abgegofjen, mit Falten | 
Waſſer abgefrifcht und leicht ausgedruͤckt; dann grob gehackt und 
mit vier bis fechs Loth Butter auf dem Feuer langſam gefchwißt, | 
bis daß alle Feuchtigkeit verdampft iftz hernach zwei bis-drei Ans | 
richtloͤffelboll Spanifche Sofe und ein bis zwei Löffelvoll Con⸗ 
ſommee zugegoffen, unter ſtetem Ruͤhren zu gehöriger Diekigkeit 
eingefocht und gefalzenz fie müfen bei allen Saftiskeit fich ges 
häuft anrichten laſſen, und werden zu verfchiedenem Fleifch ger | 
geben, ae, | — 

Endivien mit. Beſchamel. Chicorée au blanc. 
Die Endivien werden wie vorgehend vorbereitet, und, nachdem 

fie mit Butter kurz geſchwitzt find, zwei bis drei Löffelvoll Kraft» 
Befchamel und ein bis zwei Loͤffelvoll füger Rahm dazu gefügt, | 
unter fietem. Rühren zu gehöriger- Dickigkeit eingekocht und mit | 
Salz und geriebener Muscatnuß gewürzt; fie werden zu gefpiekten | 
Hühnerbrüften, Frikandos a. m, fo mie auch bei der zweiten | 
Tracht mit Semmelkruften oder mit verlornen Eiern gegeben, 

Endivien mit weißer Kraft-Sofe. Chicoree au 
veloute. 

Die Endivien werden wie. vorgehend vorbereitet, und „nachdem 
fie mit, Butter kurz gefchwigt find, ‚drei bis wier Eleine Anvichtz ' 
Löffelvolt weiße Kraft: Sofe und zwei Löffelvoll Konfommee dazu | 
gefügt, unter ſtetem Rühren zu gehöriger Dickigkeit eingekocht uud 
mit Salz und Pfeffer gewürzt. 

Endivien mit Rahm. Chicorée a la creme. 
Nachdem die Endivien wie vorgehend Eurz gefchwißt find, wich 

ein Eigroßes Stückchen Butter mit einem Eplöffelsoll Mehl gut vers’ 
rührt, dazu gethan, eine reichliche Viertels- bis drei Achtelskanne 
füfer Rahm oder Milch darauf gegoffen, unter beftändigem Rühren 
zu gehöriger Dicfigkeit eingekocht und mit Salz und Muscatnuß 
gewürzt So koͤnnen die Entivien auch mit Fleifhbrühe bereitet‘ 
und dann mit einigen ierdottern fegirt werden | 
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Endivien-Mus. Purée de chicoree. 
Die Endivien werden wie vorgehend bereitet und, nachdem fie 

in Butter gefchwigt find, einige Loͤffelboll Kraft-Soſe und etwas 
ſuͤſſer Rahm zugegoſſen, mit Salz, weißem Pfeffer uud einer We— 
nigfeit Zucker gewürzt und eingekocht, dann durch ein Haartuch 
geftrichen und im Bad warm erhalten. 

Garden oder Gardonen. Cardes, ou cardons. 
Die Pflanze der. Garden oder Cardonen gehört unter die Gar: 

temdiftel oder Artifchoden; ‚die Frucht davon iſt nicht. genießbar, indem fie zu holzig iſt, dafuͤr aber find ihre Blätterrippen für die Seineffer ein Hochgenuß! un) da fie nur im Spärheröft und Winter zu haben find, fo find fie für die feine Küche um fo will 
fommener. 

Garden fpanifch mie Rindsmark. Cardons à l’Espagnole 
et a la moelle de boeuf. 

Es werden die dickſten Cardenſtoͤcke gewaͤhlt, die Nippen ganz unten abgefchnitien und nur die weißen und veſten, nümlich die inwendig nicht löchericht find, genommen; in fünf bis ſechs Zoll fange Stuͤcke gefchnitten, die Eleinen Blüttchen von den ändern 
abgefchärft und nach und nach in friſches Wafjer geworfen; dann heraus gewafchen, in viel kochendes Wajjer gethan, gekocht und öfters probivt, ob fich die Haut abreiben laͤßt; wenn diefe ſich leicht abreibt, ſo wird ein Theil vom heißen Waſſer ab- und da— 
fuͤr kaltes zugcgoſſen, ſo daß man die Haͤnde darinne leiden kann, und Stuͤck für Stück mit den Fingern innen und außen rein ab» ‚gerieben, was um fo leichter gehet, wenn man einige Körner Salz zwiſchen die Finger nimmt, und hernach in frifches Waſſer gewor— 
fen, dann rein heraus gewaſchen, in ein Kaſſerol gethan und Weise bruͤhe (m. ſ. Weisbruͤhe) darauf gegoſſen, mit einem mit Butter beftrichenen Papier bedeckt und langſam drei bis vier Stunden ge- daͤmpft; wenn fie fich zwifchen den Fingern leicht zerdrücken, fo find fie guts Bei dem Anrichten werden fie abgegoffen und auf eine Serviette zum Abtropfen gelegt, darauf angerichtet, runde 
Stuͤcken Rindsmark, welches erſt abgeſchabt, gewaͤſſert und eine “halbe Stunde im Salzwaſſer oder in der Fleifchbrühe gekocht wor- 
den iſt, darauf gelegt, und eine Eräftige Spanifche Sofe, mit ein wenig Glafur verfegt und mit ein wenig frifcher Butter legirt, darüber gegoffen. Die Garden können auch, nachdem fie abge: tropft find, in ein Kafferot gethan, Conſommee darauf gegoffen, ſchnell beinahe bis zu Glaſur eingefocht und dann erſt angerichtet werden. In Ermanglung einer Weisbrühe kann man ein Viertel— 

25* 
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pfund Butter mit einem Eptöffelsolf Mehl gut verrühren, ein und | 
eine halbe bis zwei Kannen Waffer darauf gießen, unter Umrühe 
ren aufkochen, Salz, den Saft einer Citrone und eine Zwiebel mit 
drei Gewuͤrznaͤgeln befteft, dazu fügen, und die Garden darinne 
weich Eochen. 

Garden mit Confommee. Cardes au consomme. 
‚ Nachdem die Garden wie vorgehend weich gekocht und abges | 
tropft find, werden fie in ein Kafferol gethan, Conſommee darauf 
gegoffen, daß fie fich darinne baden, und bis auf die nöthige Brühe 
zur Befofung eingekfocht, hernach angerichtet und die Brühe dar⸗ 
über gegoffen. 

Garden mit weißer Kraft-Sofe. Cardes au veloute. 
Die Carden werden wie vorgehend gekocht, angerichtet und eine 

weiße Kraft- Sofe darüber gegoffen, oder es werden die Garden, 
nachdem fie weich gekocht und abgetropft find, in ein Kaſſerol ges 
than, halb Confommee und halb weiße Kraft-Soſe darauf gegofs 
fen und unter Vorficht zum gehörigen Grad eingekocht, 

Garden mit Befchamel. Cardes a la Bechamel. 

Die Carden werden wie vorgehend gekocht und zum Abtropfen 
gelegt, dann in ein Kafferol gethan, Konfommee darauf gegoffen 
und beinahe bis zu Glafur eingekocht, hernach angerichtet und or 
Kraft » Befchamel darüber gegeben, 

Garden Mus. Purde de cardes. 

Die Carden werden in’ einer Weisbrühe weich gefocht und zum 
Abtropfen gelegt; hernach in kleine Stüdchen gefchnitten, weiße || 
Kraft: Sofe und einige Loͤffelvoll Conſommee dazu gefuͤgt und un⸗ 
ter beſtaͤndigem Ruͤhren zu einem dicken Mus eingekocht, dann |! 
durch ein Haartuch geftrichen und in das Bad warm geftellt. 
Sollte es zu dicke feyn, fo wird es mit ein wenig eingekochtem 
Rahm verdünnt, Diefes Mus wird unter Frifandos, gefpickte 
Hühnerbrüfte und dergleihen mehr, oder zur zweiten Tracht in 
hohle Semmelkruſten angerichtet, 

Artiſchocken. Artichauts. 
Die Artiſchocken find verfchiedener Art; die glatten und fetten, 

welche kaum bemerkbare Stacheln haben, find die beſten. Cie er⸗ 
reichen in gutem Boden mitunter eine außerordentliche Größe, ſo 
daß drei davon eine ſchoͤne Schüffel ausmachen. Diejenigen ent 
gegen, welche fo fiachlicht find, werden nicht groß, haben magere Fi 
Blätter mit wenig Mark, und ihre Böden oder Käfe find. holzigt. 
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Artiſchocken mit Burter-Sofe. Artichauts A la sauce 
blanche. 

Bon drei oder mehr fchönen Artiſchocken wird der Stängel 
und die unterften Blätter abgefchnitten, die Böden behutfam ge- 
fihalt und, fo wie einer gefchält ift, gleich mit Citronfaft gerieben 
und in frifches Waller geworfen; nachher in Eochendes, gefalzenes 
Waſſer gethan und gekocht bis fie ziemlich weich find, nämlich bis 
daß ſich ihre Samenfäden löfenz fie werden unterdeffen manchmal 
mit der Mefjerfpige, mit welcher man in die Böden flicht, unter: 
fucht, und nachdem fie weich genug fcheinen, mit dem Schaum: 
löffel heraus gehoben und in Ealtes Waffer gelegt; nach einigem 
Auskuͤhlen werden einige der Eleinften Blätter aus der Mitte her: 
aus gezogen und mit einem Loffelftiel die Samenfäden behutfam 
heraus gemacht; darauf werden fie wieder in Eochendes, gefalzenes 
Waſſer gethan, Kiesgroß frifche Butter dazu gefügt, mit einem 
runden, mit Butter beftrichenem Papier bedeckt, angekocht und ein 
Elein Weilchen ganz langfam fortgekocht; fie dürfen ja nicht zu 
weich werden, um daß fie nicht zerfallen; beim Anrichten werden 
fie mit dem ’Schaumlöffel heraus gehoben und auf ein Tuch zum 
Abtropfen geftürzt, nachher auf die Schüffel gefest und eine But: 
terfofe in ihre Höhlung gegoffen oder zur Seite gegeben. 

Ebenfo Fan eine Hollandifche Butterfofe dazu gegeben werden. 

Artiſchocken mit grünen Erbfen. Artichauts aux 
petits pois. | 

Die Artiſchocken werden wie vorgehend bereitet und die Eleinen 
Blätter ziemlich heraus genommen, um ihnen eine geößere Oeff— 
nung. zu geben; bei dem Anrichten werden die Artifchoden mit 
grünen Erbfen, gefüllt und fo auf die Schüffel geſetzt. Ueberdieſes 
kann man auch auf die Schuͤſſel etwas grüne Erbſen geben und 
die Artiſchocken darauf feßen. 

Artiſchocken italieniſch. Artichauts à V’Italienne. 
Die Artiſchocken werden in gleichgroße Vierteln oder Sechsteln 

geſchnitten, die Blaͤtter eingeſtutzt, der Bart heraus geſchnitten, die 
Böden geſchaͤlt, mit Citronſaft gerieben, in friſches Waſſer gewor— 
fen und gewaſchen; dann ein Kaſſerol mit ein wenig Butter aus— 
gefirichen, die Artiſchocken darein gelegt, ein Citronſaft darüber ge: 
drückt, gefalzen, ein Glas weißer Wein und ein wenig Fleifchbrühe 
darauf gegoffen, angekocht und weich gedämpft. Bei dem Anrich- 
ten Werden‘ fie abgegoffen und auf einer Serviette abgetrocknet, 
zierlich auf die Schüffel gelegt und eine weiße Stalienfche Sofe 
darüber gegoffen. ep 
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Artiſchocken bretagniſch. Artichauts a la Bretonne. 

Die Artifchocken werden wie vorgehend in gleichgroße Vierten 
oder Sechsteln gefchnitten und vorbereitetz dann ‚zwei Minuten in 
gefalzenem Waſſer gewällt, hernach mit Ealtem Waſſer abgefrifcht, 
abgegoffen und auf eine Serviette zum Abtropfen gelegt; darauf 
werden fie mit Elarer Butter in ein Kafferol gethan, geſalzen, um— 
gefhwenft und dann ganz langfam weich geſchwitzt; hernach ab» 
tropfen gelaffen, angerichtet und eine weiße Italienfche Soſe dar: 
über gegoſſen. 

Artiſchocken Monifh. Artichauts A la Lyonnaise. 
Die Artiſchocken werden wie vorgehend in gleicygroße Vierteln 

oder Sechsteln gefchnitten und vorbereitetz doch kommen hier die 
Blätter mehr wea, fo daß nur drei oder vier daran bleiben; nach— 
her rein gewafchen und abgetrocknetz darauf wird ein Kafferol 
Meſſerruͤckendicke mit Butter beftrichen, die Artifchocfen fo roh, mi 
dem Boden unten, aneinander darein gefegt und Salz und weißer 
Dfeffer darüder geſtreut. Drei PViertelftunde vor dem Anrichten 
werden fie auf Kohlen gefegt, auch Kohlen oben daranf gethan 
und fo langfam gebraten, Sie müffen weich feyu und unten dun— 
kelgelb ſehen. Auch Eönnen fie unter oͤfterem Schwingen uͤber 
Kohlen gebraten werden, bis daß ſie ſchoͤne Farbe haben; zuletzt 
werden fie gehäuft angerichtet und die Butter daruber gegoſſen. 
Nach Belieben Fann Citronſaft daruͤber gedrückt: werden, 

Artiſchocken fpanifh. Artichauts a l’Espagnole. 

Die Artifchoeken werden wie vorgehend in Vierteln oder Sechs: 
teln gefchnitten, zugepußt, in kaltes Waller geworfen, gewafihen, 
in wallendes, gefalzenes Waſſer gethan und fünf Minuten gewälltz 
hernach abgegofjen, mit Ealtem Waſſer abgefrischt und abtropfen 
gelaſſen; daranf in ein Kaſſerol gelegt, Salz, weißer Pfeffer, vier 
bis fünf Anvichtloffelvoll Spanifche Sofe, ebeufoviel Confommee 
und Ciesgroß Butter dazu gefügtz eine halde Stunde vor dem Au— 
tichten angelocht, zugedeckt und, etwas Kohlen oben darauf, ziemlich 
ſchnell kochen laſſen, bis fie weich find und die Soſe zur gehöri- 
gen Dickigkeit eingekocht iſt; zulest werden fie gehäuft angerichtet. 
Auch Eounen die Artifchocken in gejalzenem Waſſer mit Eiesgroß 
Hutter und einem Gitronfaft weich gekocht, dann abtropfen gelafs 
fen, augerichtet und die Spaniſche Sofe mit ein wenig guter But— 
ter legirt und mit Gitronfaft geſchaͤrft daruͤber gegoſſen werden. 

Artiſchocken mit weißer Kraft-Sofe. Artichauts au veloute, 
Hier findet ganz das vorgehende Verfahren flatt, nur daß, flatt 

Spauiſcher Tofe, weiße Kraftfofe genommen wird. 
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Artiſchocken mit feinen Kräutern. Artichauts a la 
Barigoule. 

Die Artifchocken werden wie jene, welche mit Butterfofe gege- 
j ben werden, zugepußt und in gefalzenem Waffer gekocht, bis daß 
> der Dart fich heraus nehmen läßtz dann in Faltes Waſſer gethan, 
> der Dart (die Samenfäden ) mit einem Löffel heraus genommen, 
rein ausgewafchen und auf eine Gerviette zum Abtrocknen geftürzt. 
‚ Hernad) wird Dehl oder gutes Schmalz recht heiß gemacht, die 
Artiſchocken, mit den Blaͤttern unten, darein gelegt und dieſe zu 
ſchoͤner Farbe gebacken, dann heraus genommen, auf Doppel: Loͤſch⸗ 
papier gelegt und abtropfen gelaſſen; ein Viertelpfund geſchabter 
Speck und ebenſoviel Butter nebſt gehackten Schampinionen, Zwie⸗ 
beln oder Schalotten, Peterſilie, Pfeffer, Salz und etwas feinen 

Gewuͤrzen werden gut vermiſcht und fo roh, oder erſt langſam ges 
ſchwitzt und wieder er£ältet in die Artifchocfen gefüllt, dieſe mit 
Bindfaden gebunden und in ein Kafferol, welches mit Speckblaͤt⸗ 

ter belegt iſt, geſetzt, ein wenig —38 — daran gegoſſen, ein 
Lorbeerblatt und ein kleines Straͤußchen Thimian dazu gefuͤgt, an— 

gekocht, zugedeckt und, Kohlen oben darauf, eine halbe Stunde ge— 
J dampft; vor dem Auftragen werden fie heraus gehoben und auf 
" eine Serviette zum Abtropfen gefest, der Bindfaden abgenommen, 
dann auf die Schüffel angerichtet und eine Spanifche Sofe mit 

Citronſaft gefehärft, "darein gegeben. 

Artiſchocken gebacken. Artichauts frits. 
Die Artifchosken-Boden werden gefchält, in acht oder, wenn fie 

groß find, im zwölf Theile getheilt, die Samenfäden mweggelöft und 
nur wenig Blätter daran gelaffen, geftust und in frifches Waſſer, 
welches mit einigen Eßloͤffeln weißem Weineffig gefüuert iſt, gewors 
fen; dann gewajchen und abgetrocknet, in eine Terrine gethan, 
Salz, Pfeffer und Citronſaft oder ein wenig Weineſſig dazu ge— 
fuͤgt und umgeſchwenkt; zuletzt in einen Bierteig getunkt und aus 
dem Schmalz gebacken. Oder es werden noch zwei bis drei Eier, 
ein guter Eplöffelvoll feines Dehl, eine Handvoll Mehl, und ein 
halbes. Glas, nach Befinden etwas mehr, Bier zu den Artifchoden 
‚in die Terrine gethan und fo lange geſchwuugen, bis alles gut ver⸗ 
bunden ift und die Stückchen ordentlich mit Teig umgeben find, 
nachher fo einzeln in das Schmalz gelegt und gebacken. Ebenauch 
koͤnnen die Artiſchocken in groͤßere Theile getheilt, in geſalzenem 
Waſſer nicht zu weich gekocht, dann mit kaltem Waſſ er abgefriſcht, 
gut abgetrocknet, die untere Hälfte in Bierteig, worinne etwas Ci 
tronfaft oder Weineſſig befindlich iſt, getunkt und aus dem Schmalz 
gebacken werden. Sie werden gehaͤuft angerichtet: 

— —— 
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Areifchodenböden. Fonds (Culs) d’Artichauts tournes. 
Zarte Artifchocen werden vom Stängel gefchnitten, entblättert, 

in der rechten Hand ein fcharfes Mefler und in der linken Hand 
die Artifchocke haltend, da wo der Stängel geſeſſen hat anfangend, 
die Artiſchocke dem Mefjer entgegen gedrehet und ſo ganz glatt und 
rund gejchält, fo daß Fein Grübchen zu bemerken iftz die Eleinen 
Blätter werden dann ebenauch weggefchnitten, der Boden mit Cis 
tronfaft gerieben und hernach in frisches Waffer, ‚worein auch ein | 
Citronfaft gedruͤckt ift, geworfen; nachdem alle zugepußt find, wers | 
den fie in kochendes, gefalzenes Waſſer gethan und fo lange ger | 
Eocht, bis daß die Samenfüden los gehen; dann in Ealtes Waffer 
verfest, die Samenfüden weggemacht und in andres frifches Wafe 
fer gethan; nachdem abtropfen laſſen und in einer Weisbrühe gar | 
gedampftz oder in geſalzenem Waſſer mit Citronſaft und einem 
Stückchen Butter, mit einem runden, mit Butter. beftrichenen Pas | 
pier zugedeckt, vollends weich gekocht. Sie werden ſammt ihrer 
Brühe in eine Tercine gefchüttet und zum Gebrauch Sinaplele 
So werden fie ganz oder zerſchnitten angewendet. 

Artiſchockenboͤden mit Krebsſoſe. Fonds —D 
sauce au beurre d’ecrevisses. 

| 

Zwölf fhöne Artifchoefenböden von gleicher Größe werden wie 
vorgehend vorbereitet und gekocht; vor dem Auftragen werden fie 
heraus auf eine Serviette zum Abtropfen gelegt, in einem fchönen 
Kranz auf die Schüffel angerichtet und eine Sofe mit Krebsbutter 
in ihre Mitte gegeben. 

Ebenſo Eönnen fie mit Paradiesäpfel- oder Jtalienfcher Sofe, 
oder auch mit grünen Erbfen gegeben werden, | 

Artiſchockenboͤden mit Dehlfofe. Fonds — 
a la magnonnaise. 

Zwölf fehöne Artiſchockenbbden nach vorgehender Art vorberei- = 
tet und gekocht, werden, nachdem ſie ziemlich verkuͤhlt ſind, heraus 
genommen und zwiſchen einer Serviette abgetrocknet; fie muͤſſen 
recht weis und von gleicher Groͤße ſeyn, und werden zu dieſem End⸗ 
zweck nochmals zugeftußtz hernach in eine Terrine gethan und mit 
Oehl, Draguneffig, weißen Pfeffer und Salz gewürzt; nach zwei 
Stunden ohngefähr werden fie wieder auf einer Gerviette zum | 
Abtropfen gelegt, in ſchoͤnem Kranz auf die Schuͤſſ el angerichtet, 
und, kurz vor dem Auftragen eine weiße oder grüne Oehlſoſe, oder | 
auch eine Nemulade in ihre Mitte gegoſſen. 

Desgleichen kann eine Oehlſoſe mit gehackten und gewallten 
gruͤnen Kraͤutern daruͤber gegoſſen werden. 



395 

Auch kann man, fie mit» Schönen Wurzeln oder mit ſchoͤnen 

Sulzſchnitten einfaſſen. Ar 
Ebenauch können die Artiſchockboͤden mit Sardellen und Kapern 

jierlich ausgelegt werden. 1 

Artiſchockboͤden mit Pokelzunge. Fonds d’Artichauts 
Be 2 a lecarlate. 1 

Vierzehn bis ſechszehn Artifchodböden werden nach vorgehender 
Art vorbereitetz nachdem fie Ansgekühlt und abgetropft find, wird 
der ‚dritte Theil ihres Durchmeſſers abgefchnitten, immer zwei 
und zwei zufammen -gefuppelt und auf den Abfchnitt aufrecht 
im Kranz auf die Schüffel geſtellt; ebenſoviel Scheiben fchönrothe 
Rindspoͤkelzunge werden halbzirkelfoͤrmig gefchnitten, fcharf ausges 
zackt und, immer eine zwiſchen zwei Artifchocdböden geſteckt; die 
Abſchnittſeln von Artifchoden und Poͤkelzunge werden: Elein würflig 
gefchnitten in, einer fchön grünen Dehifofe umgeſchwenkt und in 
ihre Mitte gegeben. 
Auch können die Artifchocdböden erſt mit einer. weißen Oehlſoſe 
uͤbergoſſen und dann die. Kaͤmme dazwifchen geftecktz fo wie deg- 
gleichen die Kaͤmme von Truͤffeln fiatt von Poͤkelzunge bereitet 
werden, 

Ebenſowohl Faun man diefes Gericht blos mit. Oehl, Eſſig, fein 
gehackten grünen Kräutern, Salz und Pfeffer, was gut durchein 
ander ‚gefchlagen wird, befofen. 

Artiſchockböden in Schalenform mit Sulze. Fonds 
d @’Artichauts en coupe et à la gelee. 

. Zehn bis zwölf Artifchocdböden werden nach vorgehender Art 
‚zubereitet; nachdem fie kalt find, werden fechs bis fieben der ſchoͤn⸗ 

ſten recht rund zugeſtutzt; die andern werden mit einem fuͤuf bis 
ſechs Viertelszoll breiten runden Ausſtecher ausgeſtochen und dieſe 
Runde alle vom gleicher Dicke geſchnitten; ‚nachher in zetfloſſene 
Sulze eingetunkt und zwei übereinander, und in gleicher Entfer— 
nung auseinander, im Kreis in die Schüffel, wovon die Vertiefung 
mit Sulze'gefülle und auf dem Eis veft gemacht worden iſt, ge— 
feihet und die Artifchockfchalen, indem man erft einige Tropfen zer 
floffene Eulze darauf fallen läßt, darauf geſetzt; und diefe hernach 
mit gehackter Sulze gefüllt. | 

Die Schüffel kann auch noch mit Wurzeln oder Sulzſchnitten 
eingefaßt ‚werden. Nien 
Auch kann man die Artiſchocken erſt mit Oehl, Eſſig, Sul; 
und Pfeffer würzen, nach zwei Stunden auf einer Serviette ab- 
trocknen und dann erſt zufanmen ſetzen. 



394 

Artiſchockboͤden mit Gemifehgemüs. F onds d’Artichauts 
a la Macedoine. 

Die Artiſchockboͤden werden wie vorgehend auf die Schüfet 
dreffirt und, ftatt der gehackten Sulze, ein Sennifehgemue pyrami⸗ 
denartig darein angerichtet. 

Auch koͤnnen blos ganz kleine gruͤne Bohnen oder Spargel: 
fpigen in Dehl in die Artiſchockboͤden angerichtet werden, 

Zwiebeln. glafür. Ognons glaces. 

Ohngefaͤhr fünfzehn große weiße Zwiebeln von gleicher Größe 
werden nett gefchält, gewafchen, in fochendes Waſſer geworfen und 
zehn Minuten gewälltz dann heraus in frifches Waffer gethan und 
wenn jie £alt find, zum Abtropfen gelegt. Darauf wird ein Kaf- 
ferol dünne mit Butter. beftrihen, ein Eßloͤffelvoll Zucker darüber 
geftreut und die Zwiebeln, die obere Seite unten, darein gereihet, | 
Steifchbrühe darauf gegojfen, daß fie halb darinne feepen umd neh 

auf gelegt, anfochen laffen, zugedeckt und zwifchen Kohlen weich | 
gedämpft; zulegt werden fie aufgedeckt und unter Beifenn auf dem 
Feuer vollends bis zu Glaſur eingefocht und fo zur Bekränzung 
gebraucht. Kleine Zwiebelchen gleicher Größe werden nur fünf | 
Minuten gewällt, übrigens ebenfo bereitet. Will man fie braun 
haben, fo werden fie roh in heiße Butter gethan und auf gutem I 
Feuer zu fchöner Farbe gebraten, dann abgetropft und ebenauch 

wie vorgehend gedampft und beendiget, | 

Rn Zwiebeln fpanifh.  Petits ognons ä VEs- 
pagnole. 

Die kleinen Zwiebeln werden wie vorgehend gedämpft, und gla⸗ 
fürt, nachher vier bis fünf. Anrichtlöffelvoll Spanifhe Soſe dazu | 
gefügt und behutfam gemengt. j 

Weißes Zwiebelmus. Purée d’ognons blancs, dite 
Soubise. 

Zwölf bis funfzehn große weiße Zwiebeln werden rein gefchält 
und im Scheiben gefchnitten, fechs Loth Butter zerlaffen, die Zwie⸗ 
beln darinne umgeſchwenkt, zugedeckt, und auf gluͤhender Aſche 
ganz langſam weich gedaͤmpft und dabei oͤfters umgeruͤhrt; ſie duͤr⸗ 
fen ja keine Farbe nehmen; nachdem ſie ſich leicht zerdruͤcken 4 
werden drei bis vier Anrichtloͤffelvboll weiße Soſe und eine halbe | 
Kanne ſuͤßer Nahm nach und nach zugegoffen, Nußgroß Zuder |: 
dazu gefügt und unter beftändigem Ruͤhren zu einem dicken Brei Fi 

eingefocht, vollfommen gefalzen, nach Belieben weißer Pfeffer oder 
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Muscatnuß darein gethan und durch cin Haartuch geſtrichen. Nach 
Befinden koͤnnen die Zwiebeln erſt einige Minuten gewuͤllt, dann 

abgefriſcht und abgetrocknet und nachher erft gedämpft werden. 

Zwiebelmus braun oder. bretagniſch. Puree d’ognons 
\ rousse, dite Bretonne. ‘ 

Die vorgehenden Zwiebeln werden in ſechs bis acht Loth heiß 
gemachter Butter auf gutem Feuer goldgelb gebraten, ‚dann einige 
Anrichtloͤffelvoll braune Fleiſchbraͤhe dazu gegoſſen und langſam 
weich gedaͤmpft; nachher drei bis vier Anrichtloffelvoll braune Soſe 
dazu gefuͤgt, unter beſtoäͤrdigem Ruͤhren zu einem dicken Mus ein— 
gekocht, noͤchlges Salz und ein wenig Pfeffer dazu gegeben und 

Ayurc) ein Haartuch geſtrichen. 

Erdaͤpfel natürlich. Pommes de terre au naturel. 

Mittel große gute Erdaͤpfel von gleicher Größe werden rein ges 
vaſchen, in einem Topf oder ein Kafjerol gethan, warmes oder 
kaltes Waſſer darauf gegoſſen, daß fie darinne baden, zugedeckt, 
ſchuell zum Kochen gebracht und gar, gekocht; darauf werden fie 

Sauf einen Durchſchlag geſchuͤttet, Uber eine Serviette auf die 
Schuͤſſel angerichtee und ſogleich aufgetiſcht. Friſche Butter wird 
ur Seite geſetzt. Oder es werden’ die Erdaͤpfel in einem Durch: 
ſchlag über Eochendes Waffer geftellt, fo dag fie nur der Dampf 
treffen kaun, zugedeckt und gar gedämpft, 

Gröäpfel nach Kaushofmeifter- “Urt. Pommes de terre 
a la Maitre d’hötel. 

Kleine Erdäpfel von gleiyer Größe werden wie vorgehend ge: 
Focht, abgegoſſen, geſchaͤlt und in Scheibchen geſchnitten, über ein 
utes Stück zerpflückte Butter nebft Salz, grobem Pfeffer, fein 
gefchnittener Peterfilie und nach Belieben Schnittlauch oder Zwie— 
el in ein Haſſerol?gethan, über das Feuer gefest und gefchwenkt, 
bis daß fie recht heiß find; follte die Butter öhlicht hervor treten, 
d werden einige Eßloͤffelvoll Wafjer daran gegofjen, um fie wies 
der zu legiren; zuletzt wird ein Citronſaft daran gegeben und fo 

Fangerichtet. 

Braune Erdäpfel. Pommes de terre au jus. 
\ Kleine Erdaͤpfel werden wie vorgehend gekocht, geſchaͤlt, alle 

Haſe! nuß groß zugerundet, mit einem Stuͤckchen Butter und 
Salz in ein Kaſſerol seihau und geſchweukt, dann drei Anuricht⸗ 
öffelsoll braune Soſe und ein bis zwei ſolche braune Brühe und 
Pfeffer dazu gefügt, Heiß gemacht uud zuletzt noch ein wenig frifche 
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Butter darunter gebunden. Auch koͤnnen die Erbäpfel in hübfche, 
gleichgroße Scheibchen gefchnitten werden. 

Erdäpfel bretagniih. Pommes de terre & la Bretonne. 

Die Erdäpfel werden halb mit braunen Zwiebelmus und halb mit 
brauner Soſe und etwas brauner Brühe gefoft, übrigens ganz wie 
vorgehend bereitet. 

Erdäpfel mit Rahm. Pommes de terre à la creme. 
Dhngefähr vier bis fechs Loth Butter werden mit einem Eß— 

löffelvoll Mehl, etwas Salz, Pfeffer, geriebener Muscatnuß, feine, 
gehackter und ausgewafchener Peterfilie und nach Belieben auch 
Schnittlauch oder Zwiebel in einem Kafferol gut gemifcht,, dann 
ohngefähr drei Achtelstanne Rahm oder Milch dazu gegoffen und 
auf dem Feuer unter ftetem Rühren zu einer Soſe aufgekochtz die 
Erdäapfel werden wie vorgehend gekocht, gefchält, in gleichförmige 
Scheibchen gefchnitten, dazu gethan und gut heiß gemacht. 

Erdäpfel bürgerlid. : Pommes de terre a la 
Bouürgeoise. 

Die Erdäpfel werden wie vorgehend gekocht, gefchält, in Elein 
Waͤlſche Nußgroße Stückchen gefchnitten, mit: Salz, Pfeffer und | 
nach Belieben fein gefchnittener Zwiebel in ein Kafferol oder einen 
Topf gethan, etwas ferte Fleiſchbruͤhe darüber gegoſſen, daß fie 
darinne baden und aufgekochtz unterdeffen wird von einem Eß— 
töffelwoll Mehl eine weiße oder gelbe Einbrenne bereitet, kalt ges 
rührt, mit der Erdbirnbrühe. aufgelöft, zu denen Erdäpfeln gegofr | 
fen, ein wenig fein gehackte Peterſilie dazu gefügt und ganz lang— 
fam zufammen durchgedaͤmpft. Die Zwicbel ann auch Elein würfs | 
licht gefchnitten und zulest mit dem Mehl einige Minuten ge— 
fehmort werden. Zur Veraͤndrung werden die Erdäpfel auch roh 
gefchält, in Stückchen gefchnitten, rein gewafchen, mit Waffer zum 
Feuer gefest und ganz langſam gekocht, bis daß fie ziemlich weich 
find; dann abgegoſſen, etwas fette Fleifchbrühe daran gegeben, 
Salz, Karbe und ein wenig Pfeffer dazu gefügt und vollends gar 
gedämpft. Mach Belieben Eönnen fie ebenauch mit ein wenig 
weißer oder gelber Einbrenne legirt werden. Go werden fie zu 
Rinds- Schöps: und Schweinefleifch gegeben. 

Erdäpfel mit gefhmolzener Butter. Pommes de terre 
| ‚au beurre fondu. 

Waͤlſchenuß große Erdäpfel werden ſchoͤn rund und gleichgroß 

geſchaͤlt, rein gewaſchen, heißes Waſſer daruͤber gegoſſen, daß ſie 

dariune baden, geſalzen, zugedeckt und ganz langſam, kaum bemerk— 



rn 

397 

bar, gekocht bis fie weich find; hernach das Waſſer abgegoffen, die 
Erdäpfel auf eine Schuffel oder in ein Silber» oder Porzellan: 
Eafjerol angerichtet und Leicht zerfchmolzene Butter darüber gegoffen. 

So gekocht werden die Erdäpfel auch zur Garnitur von Fi— 
ſchen gebraucht. 

Erdäpfel mit Butterſoſe. Pommes de terre à la 
sauce au beurre. 

Die Erdäpfel werden wie vorgehend gekocht uud angerichtet, 
und eine Butterfofe wird darüber gegoffen. So koͤnnen die Erd— 
apfel auch mit der Schale gekocht und angerichtet, und eine But— 
terfofe zur Seite gegeben werden. 

Erdaͤpfelmus. Purée de pommes de terre. 

Gute mehligte Erdäpfel werden roh gefchält und in Wälfcher 
nußgroße Stückchen gefchnitten, rein gewafchen, in ein Kafferol 
gethan, heißes Waffer darauf gegoſſen, daß es darüber gehet, ges 
falzen, zugedeckt und langfam weich gekocht; das Waller wird 

dann abgegoffen, die Erväpfel mit einem Ruͤhrloͤffel auf wenig 
Feuer recht fein gerührt und dann nach und nach der dritte oder 
vierte Theil fo viel frifche Butter darunter gemifcht, auch nach Bes 
lieben mit weißem Pfeffer gewürzt; follte das Mus zu fteif fern, 
fo wird es mit ein wenig Waſſer verdünnt. - Diefes Mus kann 
zur Unterlage gebraucht, oder auch als felöftitändige Schuͤſſel, blos 
mit Semmelkruſten befegt, bei der zweiten Tracht gegeben werden. 
Die Zeit muß: berechnet feyn, daß es nicht fiehen darf, indem es 
fonft von feinem guten Geſchmack verliertz überhaupt find die 
Erdäpfel unmittelbar nach ihrer, Bereitung immer am beften, und 
muͤſſen stets fo fchnell als möglich zu Tiſche gefördert werden. 

Auf bürgerliche Art wird das Erdäpfelmus, nachdem es fein 
gerührt ift, angerichtet und Gramm gemachte Butter, oder gewürfelte 
Zwiebel im Butter ‚oder Schmalz gelb gebraten darüber. gegoffen. 
Häringe und alle Arten Würfte eſſen fich fehr gut dazu; 

Erdäpfelmus mit Rahm. Purde de pommes de terre 
a la cröme. 

Gute mehligte Erdäpfel werden rein gewafchen, Waſſer darauf gegoſſen und fchnell gar gekocht, dann abgegojfen und, während vine Perſon fie fchält, von einer andern durch ein großes Fuͤllſieb gez druckt; ein guter Tellervoll ſolcher Erdäpfel werden fofort in eine 
Kanne-aufgekochten, guten Rahm gethan und mit dem Ruͤhrloͤffel auf ſchwachem Feuer zu einem glatten und dicken Mus geruͤhrt 
und aufgekocht; zuletzt wird ein Viertelpfund der beſten Butter 
darunter gebunden und noͤthig geſalzen. 
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Auch Eönnen die Erdäpfel vom Schälen weg nach und nach | 
fein zerdruͤckt, mit dem Eochenden Rahm zu Mus gerührt und ger | 
Eocht, und nachher durch das Sieb geftrichen werden, i 

Dieſes Mus wird Defonders zu geröfteten Nindslendenfchnitten 
und Schoͤps- und Kalvsrippiyen als Unterlage; aber. auch zur 
zweiten Tracht «ls elbſſtaͤndig, blos mit Semmelkruften bekraͤnzt, 
gegeben. se | 

1 

Erdaͤpfelmus (Metſch) gebacken, englifh. Pommes de | 
terre a l’Anglaise. (Englifh: Mached-potatoes.) 

Die Erdaͤpfel werden mit der Schale in Waſſer gar gekocht, 
dann gleich abgegoffen, geſchoͤlt und fo vecht heiß fein zerdruckt, ein 
wenig Butter und Salz dazu gethban und mit ein wenig Meilch | 
angefeuchtet und fo über wenig Feuer vecht glatt gerührt und abe 
gebrenntz nachdem es fich fehr verdickt, wird noch ein wenig 
Milch nachgegoſſen und dann uͤber geühender Afche eine Stunde | 
ausquellen lafjen, bis daß das Mus die DVeftigkeit cs aufzuthuͤrmen 
erlangt hatz darauf wird es ppramidenförmig auf eine Schuͤſſel 
gethan, recht glatt geftrichen und im Dfen oder in der Nöhre zu 
fhöner Farbe gebacken und fo aufgetifcht, Auch kann ein Deckel 
ein wenig mit Butter bejlrichen, die Pyramide darauf gefeßt und | 
gebacken, und hernach auf die Schüffel angerichtet werden, | 

Erdäpfel mit Parmefankäfe und Rahm. Pommes de 
terre au parmesan et a la creme. 

Kleine Erdäpfel werden in der Scyale gekocht, geſchaͤlt und in 

gleichgroße dünne Scheibchen geſchnitten; drei Viertelskanne faurer 
Rahm mit fechs Eierdottern, einem Efiöffelvoll Mehl und Salz 

fein zerfchlagen 5 ein Napf oder Silberkajferol mit Butter ausge 

fteichen, eine Schicht Erdäpfel darein gelegt, von dem Rahm darz 
über gegofjen und Parmefankäfe darauf geſtreut, dann wieder eine | 
Schicht Erdäpfel, Rahmguß und Käfe darauf ausgebreitet, und fo 
fort; oben darüser zerlaffene Butter gefprigt und im Ofen oder 
in der Nöhre durchhigen und ſchöͤne Farbe nehmen laffen, Auch 

kann diefes Gericht in einem Nand von veftem Teig auf der 

Schüffel gebacken werden. / 

Erdäpfel mit Häring und Rahm. Pommes de terre |) 
au hareng et a la creme. h 

’ 

Gute Häringe werden rein gewafchen und ‚eine Stunde ger | 

waͤſſert; dann die Haut davon abgezogen, von den Gräten abge I 

macht und in dunne Blättchen gerchnittenz darauf werden fie] 

jchichtweife mit gepflückter oder zerlaffener Butter, wie vorgehendj 

| 
eingerichtet, ebenſolcher Rahmguß daruͤber gegoſſen, daß er daruͤber 
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ehet, gepflückte Butter oben‘ darauf gethan und langſam ge- 

Erdaͤpfel geſchmort zum Bekraͤnzen. Pommes de terre 
risolees ou grillees pour garniture. 

Kleine Wälfhnußgroße Erdäpfel werden in der Schale gekocht, 
jeſchaͤlt und alle gleichgroß abgerundet; in einem breiten Kafferof 
in Stü Butter recht heiß ‚gemacht, die Erdäpfel darein gethan, 
falzen und unter öfterm Umfchwenfen gang langfam- zu fehöner 

Farbe gefchmort. Auch Eönnen die Erdaͤpfel roh gefchält, ganz 
feinen Eidottergroß zugerundet, gewafchen, zum Abtropfen gelegt, 
nd dann wie erftere ganz langfam zu fehöner, röthlichgelber Farbe 
jebraten werden, 

Srdäpfel weis zum Befränzen. Pommes de terre au 
blanc pour garniture. 

Die Erdäpfel werden in der Schale gekocht, gefchält und Elein 
md gleichgroß zugerundetz dann ein Stückchen Butter nur ganz 
eicht zerlaifen, die Erdaͤpfel darein gethan, geſalzen, umgeſchwenkt 
d warn geſtellt. 

» Erdäpfelmaronen. _ Pommes de terre en marons. 

Kleine Erdipfel werden in der Schale gekocht, gefchält und in 
aronengröße ‚zugerundetz zwei kleine Anrichtlöffelvoll braune 
rühe mit ein wenig brauner Glajur aufgelöft, halben Eßloͤffelvoll 
ucker und kleine Wallnußgroß friſche Butter dazu gefuͤgt, die 
rdaͤpfelchen darein gethan, geſalzen, umgefchwent und warm ges 
ellt; fie muͤſſen gut gfafürt fern. In Ermanglung der braunen 
ruhe und der Glaſur kann auch blos Fleifchhrühe und einige 
ropfen gebrännter und aufgelöfter Zucer genommen werden. 
iefe Erdaͤpfelchen werden beſonders zu Krauskohl und Teltower 
uͤbchen, in Ermanglung der wirklichen Maronen gebraucht. 

aedäpfelſchmarn, oder geſchmorte Erdaͤpfel. Pommes de 
| terre risolees. 

i Die Gröäpfel werden gekocht, gefchält und in Blättchen (nicht zu 
uͤnne) gefchnitten; auf ein undeine halbe big zwei Kannen ein halbes 
fund Butter heiß gemacht, die Erdäpfel dazu gethan, geſalzen 
d unter,öfterem Aufheben und Umkehren vermittelft eines Eier— 

häufeldheng fo lange gefchmort, bis fie viel gelbe Kruſte haben, 
nd dann gehäuft angerichtet. Nach Belie fonnen eine oder 
wei Zwiebeln klein würflicht gefchnitten und in der. Butter ge⸗ 
chwitzt werden, bis ſie zuſammen geſchwunden ſind und anfangen 
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wollen Farbe zu nehmerr, heruach die Erdaͤpfel erſt dazu a 
und gebraten werden. 

Erdäpfel ausgebaden, lyoniſch, oder Zahlpfennige ‚vor 
Erdäpfeln. Pommes de terre frits a la Lyonnoise, 

ou jetons de pommes de terre. _ | 
Die Erdäpfel werden rein gewafchen, roh gefchält und in Fin 

gersdicke Stäbchen gedreht; hernach in Scheibchen gefpnitten, ein! 
gemehlt und auseinander gefreut; nachdem feines Och! erhigt um 
die Erdäpfel darinne glafigt und zu fehön- gelber Farbe gebacken‘ 
auf Löfchpapier heraus gelegt und dann gehäuft angerichtet. Gi 
Eonnen auch aus Schmalz gebacken werden. | 

Eröbirnen. Topinambours. 
Die Erdbirnen haben im Anfehn Aehnlichkeit mit den an 

apfeln, und im Geſchmack Achnlichkeit mit den Artiſchocken; ſim 
aber ein ganz andres Geſchlecht. Cie gehören unter. die Sonnen | 
blumen und treiben einen hohen, geraden Stängel, 4 

Erdbirnen in Butterfofe. Topinambours à Ja sauce 
au beurre. 

Die Erdbirnen werden rein gewafchen und im Danipf, will 
die Erdäpfeln, "gekocht, gefchält, in gleichgroße Scheiben geſchuitten 
in eine Butterfofe gethan und mit weißem Pfeffer, gerwällter Pe! 
terſilie und Salz gut gewuͤrzt, auch nach Belieben Senf dazu ge 
fügt. Sie werden zur zweiten Tracht. gegeben. 1 

Erdbirnen in brauner Soſe. Topinambours a tes 
pagnol. |! 

Die Erdbirnen werden roh gefhält, Wälfchenußgroß abgerun 
det, rein gewaſchen, in ein Kaſſerol gethan, drei bis vier Anricht N 
löffelvoll braune Sofe und ein Drittel fo viel Brühe darauf gef 
goſſen, fo daß fie darinne baden, Salz und weißer Pfeffer dazı$ 
gefügt, zugedeckt und gar gekochtz follte die Sofe nicht dicke genu— 
feyn, fo wird fie alleine eingefocht, Cie werden zur erften Trach 
als Unterlage, zur zweiten aber. als felbftjtändige Schüffel ‚gegeben. | 

So gar gekocht können diefe Erdbirnen auch, flatt der Arti 
ſchockboͤden, zu Nagus genommen. werden. 

Erdbirnen in weißer Kraftfofe. Tobinambours au 
veloute. 

Statt brauner Soſe wird hier weiße Kraftſoſe und etwas Com 

ſommee genommen; übrigens ganz wie vorgehend verfahren. + 
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Erdbirnen buͤrgerlich. Topinambours a la Bourgeoise, 
| Die Erdbirnen werden roh gefchält und in Eleine Wälfchenußs 
große Stückchen geſchnitten; in eine nicht zu dicke gelbe oder braune 
Einbrennſoſe gethan, Salz, Pfeffer und nad Belieben auch eine 
fein gewiegte Zwiebel oder etwas geftoßene Karbe dazu gefügt und 
"gar gekocht. Sie werden befonders zu Schöpfenfleifh und Brat- 
würften gegeben. 

Maronen in brauneet Sofe, ſpaniſch. Marrons 
a l’Espagnole. 

Don funfzig bis fechezig großen Maronen wird die erfte Schale 
abgemiachtz mit der zweiten werden fie in Eochendes Waffer ge- 
worfen und ziehen laffen, bis fich diefe leicht löft, dann mit etwas 
alten Waffer abgekühlt und legtere rein abgezogen; darauf wer- 
den fie in ein andres Kafferol gethan, Eiesgroß Butter, vier An— 
richtlöffel braune Sofe, zwei Anrichtlöffel Confommee, ein Lorbeer- 
blatt und ein wenig geriebene Muscatnuß dazu gefügt und eine 
halbe Stunde gefochtz hernach die Maronen in ein reines Kaffes 
ol übergethan, die Sofe gehörig eingekocht, dann durch ein Haar— 

uch darauf gewunden, und in das Bad warm geftell. Sie wer- 
den bei der erften Tracht als Unterlage, bei der zweiten aber als 
elbſtſtaͤndig gebraucht. 

Maronenmus. Puree de marrons. 

Ein Pfund Maronen werden von der erften Schale befreit, 
Mann mit ein wenig Butter in ein flaches Kafferol gethan und 
Fiber dem Feuer geſchwungen, bis fich die zweite Schale von ſelbſt 
Möftz diefe wird hernach rein abgemacht, die -Maronen in ein Kafe 
Aferol geſchuͤttet, Conſommee, in Ermanglung andre gute Fleifchbrüpe, 
darauf gegoffen, daß fie darüber gehet, und ein und. eine halbe 
Stunde langfamı gedämpft; nachher etwas Brühe abgegoffen, die 

Maronen klar gedrückt und zerrührt, durch ein Haartuch geftrichen 
und mit der übrigen Brühe dabei angefeuchtet, hernach wieder auf 
das Feuer gefest und nach Befinden eingekocht oder mit Brühe 
noch etwas verdünnt; es muß ein dickes Mus ſeyn; zulest wird 

guten Eiesgroß frifhe Butter darunter gerührt, Diefes Mus wird 
Fu Frikandos, Enten u. d. m., oder zur zweiten Tracht, mit Sem— 
melkruften bekränzt, gegeben. 

Maronen glafürl. Marrons glaces. 
I Die Maronen werden auf eine der vorhergehenden Arten ge 
hält, in ein Eleines Kafjerol gethan, Fleifchbrühe darauf gegoffen, 
daß fie darinne baden, ein wenig Glafur und ein Eplöffelvoll Zuk— 

1. Theil, 26 
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fer dazu gefügt, eine Miertelftunde gedämpft und dann big zu Glas 
fur eingefocht. So werden fie zum Krausfohl und zu Ieltower 
Ruͤbchen gebraucht. | 

Maronen gebraten. Marrons rötis. 

An den Maronen wird bei den Spisen ein Einfchnittchen ges _ 
macht, oder es werden die Spigen gleich ganz weggefchnitten z 
werden fie in eine Kaffeetrommel gethan und bei mittierem Feuer 
gedreht und gebraten, bis daß ſie anfangen zu platzen; hernach auf | 
ein Tuch heraus gefchüttet und in eine gebrochene Serviette ange: 
richtet. So können fie auch mit Salz in eine eiferne Pfanne ges 
than und darinne unter öfterem Umwenden über Kohlen langfam 
gebraten werden. Desgleichen kann man fie in einem Kohlens 1 
becken, unmittelbar auf wenig Kohlen, oder auch im Ofen oder in 
der Nöhre braten. 

Erbfen boͤhmiſch. Pois A la Bohömienne. 
Schöne, große Erbfen werden rein ausgelefen und rein gewas | 

fhen, ein Topf damit Halb voll gefüllt, Ealtes Waffer darauf ges || 
gofjen, gefalzen, zugedeckt und langſam gekocht; nachdem die Erbſen (' 
bis oben aufgequollen find, da werden fie in einen andern ähnlie i 
chen Topf übergefchüttet, fo daß die obern unten Eommen, wieder 
zugedeckt, Kohlen darum gethan und vollends weich ausgequollenz | 
‚fie müffen ganz, recht weich und troden ſeyn; dann werden fie | 
auf die Schüffel hoch aufgefchüttet, gelbe Semmelbröfeln darüber |; 

ah geftreut und mit gelbgemachter Butter übergoffen. Oder es wird || 
= Speck würflicht gefchnitten, gelb geröftet und ſtatt Butter darüber |ı 

gegoffen. Gemeinweg werden die Erbfen, nachdem fie weich ges |ı 
Eocht find, durch einen Durchfchlag gerieben, Nach Belieben kann 
auch eine Zwiebel würflicht gefchnitten, mit der Butter oder aud) h 
in gutem Fett blaßgelb geröftet und darüber gegofjen werden. Fri 
ſche junge Schweinsbruft, Füffe und Ohren, Würfte, Poͤkel- oder ' 
Geräuchertes Schweinefleifh u. d. m., find gut damit zu eſſen. 

Erbfenmus. Puree de pois secs. 
Eine Kanne ſchoͤn trockner Erbfen werden rein gewafchen, mit 

‚Falten Waſſer zugeſetzt, zugededft und langfam weich gekocht; danın ' 
abgegofien, zerrührt und durch ein Haartuch oder feines Sieb, ins 
dem fie dabei mit ihrer Brühe ein wenig angefeuchtet werden, ge⸗ 
ſtrichen. Dieſes Mus wird dann auf dem Feuer heiß gerührt und | 
nach Befinden eingefochtz zuletzt der vierte Theil fo viel friſche 

Butter darunter und gehoͤrig geſalzen. | 

infen. Lentilles. 
Schöne, große Linſen werden rein ausgelefen, gewafchen, mit 
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‚Salz und Waſſer zugefegt und langfam weich gekochtz dann auf 
einen Durchfchlag abgegoffen, in Elaren, ausgebratenen Speck ge— 
than, umgefchwentt, ein wenig brauner Fleifchfaft dazu gegoſſen 
und leife ducchgedampft. Nach Belieben kann in dem Elaren Sped 
erjt etwas fein gewiegte Zwichel gefchmort werden. Oder es wer- 
den die Linfen in heißgemachtes Butterfchmalz, oder in gelbbraun 
gemachte Butter gethan, umgefchwenkt und mit ein wenig Wein- 
eſſig geſaͤuert. Auch wird öfters ein wenig braune Cinbrenne, 
worinne zulegt ein wenig gewürfelte Zwiebel mit weisgelb gefhmort 
wird, daran gethan und mit ihrer oder mit Fleifchbrühe verdünnt 
und leife durchgedampftz auch nach Belieben ein wenig gefäuert. 
So werden fie zu -gebratenen oder gedaͤmpften Kebhühnern, Brat- 
würften u. d. m. gegeben. 

finfen nad) dem Haushofmeifter. Lentilles & la 
Maitre d’hötel. 

Die Linfen werden wie vorgehend gekocht und abgegoffen 3 
dann mit einem guten Stück frifcher Butter, gehackter Peterfilie 
und Schnittlauch oder recht fein gehadter Zwiebel und Pfeffer in 
ein Kafferol gethan, über dem Feuer recht Heiß gefchwungen und 
gehörig gefalzen, 

$infenmus, Puree de lentilles. 
Das Linfenmus wird wie das von Erbfen bereitet. Auf fran- 

zöfifche Weife aber werden die Linfen mit einer Zwiebel mit zwei 
Gemwürznägeln befteeft, einigen Möhren, einem Bündchen Lauch 
und Selleri und einem Stuͤckchen Schinken oder einem Pfund ge> 
räucherten und gewällten Bruftfpek in ein Kafferol oder einen 
Topf gethan, Fleifhbrühe darauf gegoſſen, zugedeckt und langſam 
recht weich gekocht; darauf werden fie abgegoffen, der Schinken 
und das Gemüfe heraus genommen, die Linfen zerdrückt oder gez 
ſtoßen und durch ein Haartuch gerieben, indem fie mit ihrer Brühe 
nach und nach befeuchtet werden; hernach wird das Mus wieder 
in ein Kafferol gethan, einige Anrichtlöffel Spanifche Sofe dazu 
gefügt, unter fletem Rühren aufgekocht und mehrere Stunden lang- 
ſam fortgefocht, damit es ein ſchoͤn Maronenbraunes Anfehen und 
die gehörige Diekigkeit erhalte; zulegt wird ein Stuͤckchen frifche 
Butter darunter gebunden. Erbſenmus wird ebenauch fo bereitet, 
mit dem Unterſchied: daß da weiße Kraftfofe ſtatt Spanifcher Sofe 
genommen wird, 

Weiße Bohnen nad dem Haushofmeifter, Haricots 
blancs a la Maitre d’hötel. 

Die Eleinen, mehr rund als ovalen, fogenannten Prinzeßbohn⸗ 
26* 
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chen und eine darauf folgende Feine länglichte Sorte weißer Bohr 
nen find die Vorzüglichfien. Grün ausgebrochen find fie befjer ald | 
trocken. Ohngefähr eine Halbe Kanne folder Bohnchen werden | 
rein ausgelefen und gewafchen, mit kaltem Waller, halben Eies- 
groß Butter und ein wenig Salz zum Feuer gefest und ganz lange 
fam gekocht, auch unterdeffen mehrere Male etwas Ealtes Wajfer 
nachgegoffen; denn nur dadurch, daß fie mehr ziehen als kochen, 
werden fie recht markigt und bleiben ganz. Kurz vor dem Aurich» 
ten werden fie abgegoffen, ein halbes bis drei Viertelpfund frifche 
Butter nebft Salz, Pfeffer, gehackter Peterfilie und nach Belieben | 
auch Schnittlauch oder ein wenig ganz fein gehacfter Zwiebel und ; 
einem Gitronfaft in ein Kafferol gethan, die Bohnen darauf ges ' 
fehüttet und über dem Feuer behutfam gefchwungen, mehr nur am 
Kafferol umher rollen laffen, His dag die Butter fich zur Soſe 
gebunden hat. Sie werden gehäuft angerichtet und Semmelkruften 
darum geſetzt. 

Weiße Bohnen braun gefofl. Haricots au jus. 
Die Bohnen werden wie vorgehend gekocht und auf einen 

Durchfchlag gefchüttetz dann mit ohngefähr zwei Eiergroß Butter, 
vier Anrichtlöffelvoll Spanifcher Sofe und zwei Löffelsoll brauner 
Brühe, Salz und Pfeffer in ein Kafferol gethan, behutſam heiß | 
gefchwungen und gebunden. 

Weiße Bohnen mit weißem Zwiebelmus. Haricots à la | 
puree d’ognons blancs. | 

Die weißen Bohnen, nachdem fie wie vorgehend gekocht und s 
abgetropft find, werden mit Butter, ohngefaͤhr fünf bis fechs Eleis 
nen Anrichtlöffelvol weißem Zwiebelmus, oder nur die Hälfte das 
von und die andre Hälfte weißer Kraftiofe, weißem Pfeffer und 
Salz in ein Kaſſerol gethan, über dem Feuer heißgefhwungen und 
gebunden, | 

Weiße Bohnen mit braunem Zwiebelmus bretagniſch. 
Haricots a la puree d’ognons bruns, ou à la 

Bretonne. 

Statt weißen, wird hier braunes Zwiebelmus, oder auch nur | i 
die Hälfte davon und die andre Hälfte Spaniſche Soſe genom— 
men; übrigens ganz wie vorgehend verfahren. 

Weiße Bohnen bürgerlih. Haricots blancs à la 
Baourgeoise. 

Die weißen Bohnen werden wie vorgehend gekochtz dann ein 
wenig gelbe oder braune Einbrenne gemacht und zulest Elein ges 

N 
f 
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würfelte Zwiebel darinne geſchwitzt, bis ſie anfangen will Farbe zu 
nehmen, hernach kalt geruͤhrt, mit Fleiſchbruͤhe oder mit ihrer 
eignen Brühe aufgelöft, aufgefocht, auf die Bohnen gefchüttet, 
Pfeffer und nöthiges Salz hinzu gefügt und ganz leiſe durchdaͤm⸗ 
pfen gelaſſen. Nach Belieben koͤnnen die Bohnen ein wenig ge— 
ſaͤuert werden. Sie werden beſonders zu gebratenem oder ge— 
daͤmpftem Schoͤpſenfleiſch, zu MT, oder Schweinsrippen, zu 
Bratwürften u. d. m. gegeben, 

MWeisbohnenmus. Puree de haricots blancs. 
Eine halbe Kanne weiße Bohnen werden wie vorgehend ge⸗ 

kocht; drei bis vier große Zwiebeln werden geſchaͤlt und in gleich» 
die Scheiben gefchnitten, ein DViertelpfund Butter heiß gemacht, 
die Zwiebeln dazu gethan und auf gutem Feuer gebraten, bis daß 
fie eine ſchoͤne Goldfarbe haben; hernach ohngefähr vier Anricht- 
löffelvoll beaume Sofe und eben fo viel Fleiſchbruͤhe darauf gegof- 
fen, weißer Pfeffer dazu gefügt und eine halbe bis drei DViertel- 
ftunde langſam gekocht; darauf werden die Bohnen abgegoffen, zu 
den Zwiebeln gethan, gut durchgerührt und durch ein Haartuch ge- 
ftrichen; das Mus wieder in ein Kafferol gegeben, in das Bad 
warn. geftellt und zuleßt noch vier bis fechs Loth frifche Butter 
darunter gebunden. In Ermanglung der braunen Soſe kann ein 
guter Eßloͤffelvoll Mehl zu den Zwiebeln, bevor fie noch die nöthige 
Farbe haben, gethan und damit gefchwigt, hernach mit Fleifch- 
brühe aufgelöft und fo verfocht werden. Auch wird das Bohnen- 
mus noch auf eine andre Weiſe bereitet: es werden nämlich ohn— 
gefähr ein und eine halbe Kanne abgefochter und abgegoffener 
Bohnen durch ein feines Haarſieb geſtrichen, der dritte oder vierte 
Theil ſo viel als es Mus betraͤgt, friſche Butter, etwas geriebene 
Muscatnuß, weißer Pfeffer und noͤthiges Salz dazu gefügt und 
dann auf dem Feuer heiß gerührt, 

Mifhgemis macedonifh. Macedoine de legumes. 
Dazu werden alle vorhandne Gemüfe, alle zu gleichen Theilen, 

genommen, als: Möhren, Nüben, Spargel, grüne Erbfen, grüne 
Bohnen, weiße Bohnen, Artifchocdenböden , Blumenkohl, Surfen, 
Schampinionen x. ı. Die Möhren und Rüben werden zu Eleis 
nen Stäbchen oder Nübchen gedreht oder ausgeftochen, oder. auch 
in ganz Kleine Blättchen gefchnitten, jede fir fich gewällt und dann 
mit Conſommee oder Fleifchhrühe und ein wenig Zucker und But- 
ter weich und zu Glafur eingekocht; die Gurken werden in kleine 
ovale Stuͤckchen geformt; die gruͤnen Bohnen in Schiffchen, oder 
wie die Spargeln in drei Viertelszoll lange Stuͤckchen geſchnitten; 
uͤbrigens werden alle Gemuͤſe nach ihrer Art gar gemacht und Eur; 
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gedämpft; zulegt werden alle durcheinander in ein Kafferol gethan, 
diefeingekochtes, heißes Kraft-Befchamel darüber gegoffen, ein wenig ' 
Elarer Zucker und nöthiges Salz dazu gefügt, durchgeſchwenkt und 
gebunden, 

Diefes Gemüfe wird bei der erftien Tracht als Unterlage zu) 
großen und Eleinen Stückchen, fowie auch bei der zweiten Tracht, N 
blos mit dicken Semmelkruſten befränzt, als felöftftändig gegeben. \N 

Miſchgemuͤs mit Dehl und in einer Krufte. Macedoine | 
“printaniere à l’huile et en croustade. 

Schön rothe Möhren werden in der Quere in drei Wiertelszoll 
lange Stuͤckchen gefchnitten und dann mit einem, im Durchmeifer | 
reichlich zwei Linien breiten Ausftecher in kleine Säufchen ausges | 
ſtochen; diefe in gefalzenem Waffer einige Minuten gewällt, dann | 
abgegoffen, mit Ealtem Waffer abgefrifcht und nachher mir Fleifch- 
brübhe, etwas Zucker und ein Elein wenig feifchee Butter gekocht; 
weiße Nüben werden ebenfo ausgeftochen und ebenfo, aber für ſich 
allein gekocht; beide Gemüfe werden abgegoffen, indem fie noch 
ein wenig vefte find. Spargelfpigen, desgleichen zarte grüne Bohr 
nen werden eben fo lang gefchnitten und, jede für fich, in gefals | 
zenem Waffer ſchoͤn grün abgefochtz dann abgegoffen, während fie 
noch etwas vefte find, und mit Ealtem Waſſer abgefrifcht. „adj 
dem diefe Gemüfe gut abgetropft find, werden fie in eine Terrine 
gethan, etwas nach vorgehender Art gewällte, mittlere grüne Erb— 
fen und desgleichen ebenfoviel frifche weiße Bohnen dazu gefügt, 
mit Dehl, Salz, Pfeffer, etwas geriebener Muscamuß, recht fein | 
gehacktem Körbel, einer Eleinen, fein gehackten und gewällten Scha⸗ 
lotte und einigen Eßloͤffelnvoll Sulze gewürzt und einige Male 
umgefchwungen, um alles vollfommen untereinander zu mifchenz | 
Draguneffig wird erft vor dem Anrichten dazu genommen, indem 
diefer fonft die ſchoͤn gruͤne Farbe zieht; vor dem Auftragen wird 
diefes Mifhgemüs in eine feine Krufte, fo wie fie bei dem Spar⸗ 
gelbuſch angegeben iſt, pyramidenfoͤrmig angerichtet. 

Auch koͤnnen noch Artiſchockenboͤden, Gurken und Schampinlo⸗ 
nen, welche entweder wie die Ruͤben oder wuͤrfelig geſchnitten wer⸗ 
den, hinzu kommen. 

Desgleichen kann dieſes Gemuͤs auf die bloße Nachſchuͤſſel 4 
gerichtet und eine Einfaſſung von Wurzeln darum geſetzt, oder akt) 
deffen in einen Kranz von Blumenkohl gehäuft werden, 

Ebenfowohl kann man diefes Gericht auch mit Oehlſoſe Gereieh 
ten: da werden die Gemüfe, nachdem fie mit Salz, Pfeffer, Oehl 
und Eſſig gewürzt find, vor dem Anrichten auf einer Serviette 
abgetrocknet, nachher mit einigen Eßloͤffeln weißer Oehlſoſe umge⸗ 
ſchwenkt, wie vorgehend angerichtet und mit Oehlſoſe uͤbergoſſen. 
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Miſchgemuͤs nach der Gaͤrtnerin. Jardiniere. 

Diefes Gemuͤs wird wie das vorgehende bereitet, mit dem Un— 
terfchieds daß hierzu Spanifche Sofe, flatt dorten Befchamel, ge: 
nommen wird; auch werden die Gemüfe ein wenig größer zuge- 
fehnitten; übrigens wird ebenaucd ein wenig Zuder dazu gefügt 
und ein wenig frifche Butter darunter gebunden, Auch wird das 
mit, wie mit dem vorhergehenden, der nämliche Gebrauch gemacht. 

Grüne Erbfen und Möhren gemifhe bürgerlih. Petits 
pois et carottes meles à la Saxonne. 

Ohngefaͤhr drei Viertelsfanne grüne Erbfen mittlere Größe, und 
ebenfoviel und fo groß würflicht gefchnittene Möhren werden jedes 
für fih in ein Kafferol gethan, gefalzen, und mit etwas Butter 
und Fleifchbrühe weich gedämpft; oder fie werden zufammen in 
einen Topf gefchüttet, gefalzen, Fleifchbrühe darauf gegoffen und 
weich gekocht; dann wird ein guter Elöffelvoll Mehl in Butter 
gelb gefchwist, mit Fleifchbrühe oder mit der Gemüsbrühe aufge: 

loͤſt, und zur Soſe eingekocht, hernach auf die Gemuͤſe gegoffen, 
fein gehackte Peterſilie und nach Befinden ein wenig Zucker dazu 
gefügt, durcheinander gefchwenkt und leiſe durchgedämpft. So wer: 

den auch Bohnen und Möhren durcheinander gekocht, Diefe Ge— 
muͤſe werden zu Nindfleifch, geröfteten Kalbsrippchen, Bratwürften 

u. d. m. gegeben. 

Dekränzung von Gemüfen nad flammändifcher Art, 
Garniture à la Flamande. 

Es werden funfzehn bis zwanzig Möhren und ebenſoviel Weig- 
ruͤben in 'gleichdife und zwei und einen halben Zoll lange Stäbe 

‚gedreht, gewällt und jede für ficy mit etwas fetter Confommee oder 
Sleifchhrühe und etwas Zucker weich und dann auf Glafur einge: 
kocht; ebenfoviel Lattichköpfe werden gedämpft und auf eine Ger- 
vierte zum Abtropfen gelegt; damit wird ein Kranz auf die Schüf- 
ſel gefegt, fo daß zwifchen jeden Lattich wechfelmeife immer eine 
Moͤhre und eine Ruͤbe kommt; in die Mitte wird das Fleifch ge— 
legt, und auf den Kranz wird dann auch noch eine Reihe glafürte 
Zwiebeln geſetzt. 

Bon den Trüffel, Des truffes. 

Die Trüffeln haben weder Wurzeln noch Stiele und werden 
mehrftens rund, oder doch ins Munde gehend, unter der Erde ge: 

funden. Es giebt welche von der Größe einer Erbfe bis zu der 
einer großen, geballten Fauſt. Sie verbreiten einen ftarken, durch: 
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dringenden Wohlgeruch, welcher ihr vorzüglichftes Verdienſt ift: denn 
diefer iſt die herrlichfte Würze für die feine Küche, Sie wachen 
befonders iu Fichten Eichen» Buch und Kaftanien - Wäldern, im 
leichten und trocfnen Erdboden, und find in der Güte und Farbe 
fehr verfchieden: die ſchwarzen und beften wachfen im mittäglichen 
Frankreich; diefe find in ihrer Neife braun und weis geädert in 
ihrem Sunern, Die von dem nördlichen Frankreich find weniger 
geachtet. Die Piemontiſchen haben weißes oder fchwarzgelbes 
Fleifh und. einen Knoblauchgeruch, Auch in Deutfchland wachen 
welche: fie find aber in der Schale und im Kern gröber, haben 
mehrftens weißes Fleifch, befigen nicht die feine Würze und ftehen 
alfo erftern fehe nach. Die fchönften Trüffeln werden zum Ber 
fränzen, oder um fie in der Serviette zu gebenz die Eleineren aber 
zu den Ragus gebraucht. 

Trüffel zum Bekraͤnzen. Truffes pour garniture. 

Es wird die möthige Anzahl Trüffel groß, rund, ſchwer und 
von feiner Schale gewähltz leicht gedrückt, um zu fehen ob fie 
vefte und nicht weich oder Elebrig find, und angerochen, ob fie 
guten Geruch haben. Dann werden fie in frifches Waſſer gewors 
fen und mit einer kleinen fcharfen Bürfte alle Erde abgebürftet, 
darauf in frifches Waffer gethan, wieder gebürftet, mit dem Meifer 
alle Erde und Sand aus den Vertiefungen heraus gefragt und in ein 
drittes und viertes Waffer geworfen und recht rein heraus gewafchen. 
Hernach wird ein Kafferol mit Specplatten ausgelegt und die 
Trüffeln darein gereihet, Salz, ein Eleines Lorbeerblatt, ein Sträußs 
chen Peterfilie mit ein wenig Ihimian und einer Zwiebel und nach 
Belieben auch einer Zehe Knoblauch, fo wie etwas gefchabter Speck 
dazu gefügt, ein guter Daͤmpfſatz, in Ermanglung deffen aber etz 
was Fleifchbrühe Hund eine Schnitte Schinken, dazu gethan, eine 
halbe Flafche Schampagner= oder anderer weißer Wein darauf ges 
goffen, anfochen laffen, ein rundes mit Butter beftrichenes Papier 
darauf gedeckt, mit dem Deckel gefchloffen und, Kohlen unten und 
oben, ohngefähr eine Stunde dämpfen gelaffen; wenn fie dent 

Fingerdruck nachgeben, fo find fie gut. Vor dem Anrichten were 
den fie auf ein weißes Tuch heraus zum Abtropfen gelegt und 
dann gebraucht. In gewiſſe Nagus werden mittlere oder Eleinere 
Trüffeln, auch dünn gefchält, glatt und rund zugefchnitten und 
ebenfe, aber nur eine Viertel bis eine halbe Stunde lang ges 
daͤmpft; oder fie werden mit Butter über dem Feuer fünf Minu- 
ten gefchwungen, dann ein Glas Schampagner- Wein oder Konz 
fommee darauf gegoffen und gu Glafur eingekocht, 
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Trüffeln mit Schampagner «Wein gekocht, in ber Ger: 
viette. Truffes au vin de Champagne, à la 

serviette. 

SZehn oder zwölf große, ſchoͤne Trüffeln werden wie vorgehend 
in Schampagnerwein gekocht und auf ein weißes Tuch zum Ab: 
tropfen gelegt; dann in eine Serviette, die eigends dazu gebrochen 
ft, ſammt ihrer ſchwarzen Schale angerichtet und bei der zweiten 
Tracht aufgerifcht. 

Geſchwungene Trüffeln. Saute de truffes. 

| Die Trüffeln werden wie vorgehend gereiniget und dünne ges 
hält, dann gerundet und in Meſſerruͤckendicke Scheibchen gefchnit- 
‚ten; ein. großes flaches Kafferol mit Elarer Butter ausgegoffen, die 
Trüffeln darein gereihet und Salz und grober Pfeffer darauf ges 
freut; dann auf flarkes Feuer gefest und, fo wie die Butter aufz 
gekocht hat, die Trüffeln umgewendet und wieder nur aufkochen 
loffen; in zwei Minuten find fie gutz oder die Trüffeln werden 
mit Butter, Salz und Pfeffer in ein gemwöhnliches, paſſendes Kaſ— 
ferol gethan und über ftarfem Feuer fünf Minuten durcheinander 
gefchwungenz ein Iheil der Butter wird dann abgegoffen und die 
Trüffel in eine bearbeitete Spanifche Sofe gegeben, durchgeſchwenkt 
und gut gebunden; nachher in eine Krufte, in £leine Kruften oder 
in ein Silberfafferol angerichtet und zur zweiten Tracht aufges 
tifcht. Sie koͤnnen auch bei der erfien Tracht als Unterlage ge- 
braucht werden, 

Don den Weisſchwaͤmmen, Weispilzen oder 
Schampinionen, Des champignons. 

Die Schampinionen muüffen frifh, oder nur einige Stunden 
zuvor gepflückt, und dann vor der Luft und Sonne bewahrt wors 
den feyn, um. daß fie fich möglichft frifh erhalten; denn nur in 
dieſem Zuftand find fie von befonderem Wohlgeruch und Wohlge— 
fhmad, zart im Fleifh und erhalten fich bei der Zubereitung weis; 
fo wie im Gegentheil aber, wenn fie von Luft und Sonne ges 
trocknet find, oder gar fhon Tage lang geftanden, fie ihren Wohl⸗ 
geruch und Wohlgeſchmack gänzlich verloren haben, holzig find und 
fih braun kochen. Ob fie frifh find, erfennt man daran: daß fie 
noch gefchloffen, und bei Lüftung der zarten Haut, welche den 
Kopf an den Stiel fchließt, die inwendigen Blättchen feucht und 
zart, und roſen- oder blaß fleifchfarbig find; da ift dann, auch das 
Fleiſch koͤrnig und zart; haben ſie hingegen von Luft und Sonne 
gelitten, oder haben ſie Tage lang geſtanden, ſo ſind ſie, mitunter 
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die jüngften, offen, die inwendigen Blaͤttchen find trocken und braun 

oder gar ſchwarz, und das Fleifch ift wel. Man findet die Schams 

pinionen im Sommer nach einem fruchtbaren Negen öfters auf 

Wieſen und Rainen; um dieje koͤſtlichen Schwänme aber, welche 

für die feine Küche unentbehrlich find, zu jeder Jahreszeit und je— 

den Tag zu haben, werden fie das ganze Fahr hindurch kuͤnſtlich 

erzeugt: dieſes geſchiehet im der kalten Zeit mehrftens in dazu ges 

eigneten Häufern, wo es immer Nacht ift, folche fehen dann auch 

tiber und über weis; gefchiehet es hingegen in Käufern, wo fie 

vom Tage theilweife beleuchtet werden, fo fürben fie ſich auf der 

Hperfläche öfters ganz braun, was, nachdem fie gefchält find, uͤbri— 

gens ihrem weißen Grund und ihrer Güte nichts benimmt. In 

der warmen Zeit werden die Beeten im Freien angelegt, und wer: 

den am Tage, auffer bei fruchtbaren Regen, zu: in der Nacht aber 

aufgedeckt, 

Schampinionen vorbereite. Champignons pour 
garniture. | 

Die Schampinionen werden gereiniget, abgedrehet, und mit Ci— 

tronfaft und frijcher Butter, fo wie es bei den Schampinion - ©o- 

fen angegeben ift, gar gemachtz dann werden fie in ein glafürtes 

Toͤpfchen oder Zerrinchen gefchüttet, (ihr Saft muß fie noch über» 

deken,) mit Papier veft verfchloffen und an einen Falten Ort ges 

ſtellt. Sie können fo gleich gebraucht, oder aber einige Tage ge> 

halten werden. 

Kruſte mit Schampinionen. Croüte aux champignons. | 

Eine big ein und eine halbe Kanne Schampinionen werden 

wie zu den Gofen gereiniget, abgedrehet und in Citronfaft ges 

ſchwenkt, dann mit einem Biertelpfund Butter zum Fener gefegt 

und ſchnell eingekocht, bis die Butter anfangen will Elar hervor zu | 

treten; darauf wird ein guter Eßloͤffelboll Mehl eingeftreut, durch⸗ 

gefchwentt, gute Fleifchhrühe darauf gegoffen und aufgefscht, dan 

ein Wuͤrzbuͤſchel, Salz, ein wenig grober weißer Pfeffer und nach 

Belieben ein wenig Muscatnuß dazu gefügt, zugedeckt und eine 

halbe bis drei Biertelftunde langfam gekocht; nachher abgefettet, das 

Wuͤrzbuͤſchel heraus genommen, zu gehöriger Dickigkeit ſchnell ein⸗ 

gekocht, mit drei bis vier Eierdottern legirt, und zulegt Eied groß 

recht feifche Butter darunter gemifcht, Die obere Krufte von eis 

nem neubacknen weißen, runden Brod wird leicht aufgeraspelt, die 

Broſſe alle heraus genommen, innen und auffen mit Butter bes 

firichen und auf einem Note über glühender Aſche auf beiden Sei⸗ 

ten hart gebacken; dieſe wird auf die Schuͤſſel geſetzt und die 

Schaͤmpinionen darein, Ober auf die Schuͤſſel geſtuͤrzt und die 

P — 

| 
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- Schanpinionen darlıber angerichtet. Es koönnen auch ganz Eleine 
Kruftchen nach vorgehender Art bereitet, oder auch in der Roͤhre 
1 geröftet, die Schampinionen darein angerichtet und fo auf die 
Schuͤſſel geſetzt werden. 

Schampinionmus. Purée de champignons. 
Es werden eine und eine halbe Kanne recht friſche und weiße 
Schampinionen genommen, das erdigte Ende von dem Stiel abge: 
fehnitten, nach und nach in frifches Waller geworfen, und dann 
aus mehreren Waͤſſern gewaſchen; nachher alles Dunkle befeitiget 
und in ein wenig Waffer, mit einem Citronfaft vermifcht, umges 
ſchwenkt, nachdem ——— und ſo fein als moͤglich gewiegt; dar— 
auf in ein weißes Tuch gethan und aller Saft ausgewunden; dann 
mit ohngefähr vier Loth Butter und einem Citronſaft auf das 
Feuer gefeßt und unter ftetem Rühren gefchwißt, bis daß die But: 
ter anfangt Elar "hervortreten zu wollen; nachhier vier bis fechs 
Anrichtlöffelvoll weiße Kraftfofe und zwei Löffelvoll Conſommee dar: 
auf gegoffen, weißer Pfeffer dazu gefügt, unter befländigem Ruͤh— 
ren zu gehöriger Diefigkeit eingefocht und hernach durch ein Haar— 
tuch gefteichenz oder es werden die Schampinionen rein gewas 
ſchen, alles Farbige befeitiget, recht fein gewiegt und der Saft da— 
von durch ein reines Tuch ausgerungen; dann mit ohngefähr drei 
bis vier Loth Butter in einem marmornen Mörfer recht fein ges 
ftogen, in ein Kaſſerol gethan, vier bis fechs Anrichtlöffelvoll feines 
Befchamel dazu gefügt, mit wenig weißem Pfeffer gewürzt und 
„unter beftändigem Ruͤhren zu gehöriger Dickigkeit eingekochtz; her— 
nach nebſt vier harten Eierdottern durch ein Haartuch geftrichen. 
Bor dem Anrichten wird das Mus im heißen Bad erwärmt und 
gehörig gefalzenz nach Befinden auch noch halben Eies groß frifche 
Butter darunter gebunden. Uibrigens muß man fich möglichft be— 
eilen die Schampinionen zum Feuer zu bringen, weil die Luft fie 
mit jeder Minute dunkler färbt. i 

Schampinionen gefhmorf. Champignons a la Saxonne. 

Drei Kannen Schampinionen werden rein gewafchen und der 
Kopf und "Stiel in zwei Meſſerruͤckendicke Scheiben geſchnitten; 
ohngefaͤhr zwölf Loth Butter heiß gemacht, die Schampinionen 
- darein gethan, gefalzen und auf fehnellem Feuer eingekocht, bis die 
Butter Elar hervor tritt, indem fie manchmal mit dem Eierfehäus 
felchen unten losgefchoben und umgewendet werden; darauf werden 
fie auf fehwächerem Feuer vollends langfam gefchmort bis fie et- 
was Krufte und Farbe habenz nachher Pfeffer und gehackte Pe— 
‚terfilie daran gethan, durchgefi fhwigt und angerichtet. — 

⸗ 

—“ 
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Don den Steinpilzen. 
Die Steinpilzen find unter den übrigen Pilzen oder Schwäns 

men noch die beiten. Klein und zart fönnen fie wie die Schams 
pinionen vorbereitet und zu Nagus genommen werden. In bürs 
gerlichen Häufern werden einige in Scheiben gefchnittene in den 
Reis- und Graupenfuppen mitgefocht, und geben einen fehr guten 
Geſchmack. 

Steinpilzen geſchmort. 

Die Pilzen werden geſchaͤlt und die Blaͤtter, welche ſich unter 
dem Kopf befinden, wenn ſie alt ſind, heraus gemacht, einige Male 
gewaſchen, gewaͤllt, und dann wie die Schampinionen in Butter 
gebraten. Man pflegt anfaͤnglich eine ganze Zwiebel dazu zu thun 
und, wenn ſie weis bleibt, und die Pilzen angerichtet ſind, oben 
darauf zu ſetzen, zum Zeichen, daß ſich keine giftige darunter be— 
finden, denn ſonſt wird ſie, wie man ſagt, ſchwarz; letzteres iſt 
mir aber noch nicht begegnet. 

Von den Morcheln oder Maurachen. 
Des morilles. 

Die Morcheln, eine Art feiner und würzhafter Schwaͤmme, 
werden nur eine Eurze Zeit, nämlich von der Hälfte des Monats 
Merz an bis zu Ende April gefunden; fie werden zu Nagus ges 
braucht, in Kruften gegeben und in bürgerlichen Häufern auch in | 
Graupen= und Reisſuppen mitgefocht. 

Krufte mit Morcheln. Croüte aux morilles. 
Die Morcheln werden, wie e8 bei der der Sofe mit Morcheln 

angegeben ift, zugepußt, gewafchen, gewällt und vom Sand befteitz 
dann werden fie mit einem Stuͤck Butter in ein Kafferol gethan 
und über dem Feuer gefchwungen, Mehl daran geftreut, umge— 
ſchwenkt und mit Confommee oder guter Fleifchbrühe aufgefüllt, 
ein Büfchel Peterfilie mit einer. Zwiebel und Salz dazu gefügt | 
und eine Stunde Eochen und einkochen laffenz hernach das Büfchel 
heraus genommen und mit drei bis vier Eierdottern, welche mit Ü 
ein wenig Rahm zerfchlagen find, legirt und wie die Schampinios | 
nen angerichtet, 

Yon den Salaten. Des salades. 
Salat wird alles genennt, was mit Effig und Oehl, oder flatt N 

leterem mit Speck, Butter oder fauerm Nahm gemacht if, So 7 
giebt es Salate von Geflügel, Fifchen ꝛc., welche ſchon befchrieben 
worden find; bier foll es ſich alfo nur noch von dem verfchiedenen 
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Salaten, welche zu Braten, Schinken, Badfiihen, Eiern und fo 
mehr genofjen werden, handeln, 

Salatkraͤuter. Fournitures de salades. | 

Unter Salatfräutern werden begriffen: Koͤrbel, Schnittlauch, 
| Dimpernelle, Dragun und Garten- und Bornkreſſe. Diefe wer: 
den Elein gepflückt oder Elein gefchnitten, und öfters. einzeln oder 

alle zufammen unter die Salate gemifcht um diefen hohen Ger 
ſchmack zu geben. 

Salat von Kopflattih. Salade de laitues pommees. 
Von zartem Kopflattich werden die erfien groben Blätter weg— 

gethan, von den folgenden Blättern aber das Zarte in Stüdchen 
gepflückt und die zarten Herzchen in Vierteln gefchnitten; dann aus 
vielem Waſſer einige Male gewafchen, in ein reines Tuch oder in 
einen Salatkorb gethan und alles Waſſer ausgefchleudertz hernach 
ein oder zwei harte Eidotter fein zerdrückt und zerrührt, ein Eß— 
löffel vol franzöfifcher Senf, Salz und Pfeffer dazu gefügt und 
nach und nach vier Eplöffel voll feinftes Olivenöhl und zwei Eß— 
löffel voll fcharfer Bertramefjig darunter gemifcht und der Lattich 
damit angemacht. Bürgerlich wird blos Dehl, Eſſig, Salz und 
Pfeffer, fo daß der Salat eine angenehme Säure hat, zum Ans 
machen genommen. 

Salat von jungen $atti. Salade de petites laitues. 
Der junge Lattih muß Elein und zart gewählt werden; nad 

den Reinigen und Abtrocdnen wird er wie der Kopflattich angemacht. 

Salat von Römifchen, oder Bundlattich. Salade de 
| laitues romaines. 

Hier gilt dafjelbe wie bei dem Kopflattich, 

Salat von Endivien (Wegwart). Salade de chicoree. 
Das Zarte von den Endivien wird in GStreifchen gefpalten oder 
nudelicht gefchnitten; übrigens wird wie bei dem Kopflattich verfahren, 

Salat von Rapuͤnzchen. Salade de raiponces. 

‚Es werden ſtets die feinften Rapuͤnzchen gewählt, alle gelben 
Blätter weggemacht, und übrigens wie bei dem Kopflattich verfah— 
ten, Darunter koͤnnen Rapondikawurzeln, Erdäpfeln, Rotheruͤ⸗ 
ben, Selleri u, d. m. gemifcht werden. 

Öurfenfalat. Salade de concombres. 
Die Gurken werden ziemlich ausgewachfen mit zarter grüner 

EN 
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Schale gewählt, gefchält fo daß nichts Grünes daran bleibt; gewar 
ſchen und abgetrodnetz dann in fo dünne Scheibchen als es möge 
lich ift gefchnitten oder gehobelt, und hernach wie der Kopflattich ' 
angemacht. Oefters werden die Gurken erft gefalzen und eine kurze | 
Zeit hingeftelltz dann ausgedrückt und hernach erſt angemacht; fie 
follen aber auf diefe Weiſe viel unverdaulicher ſeyn. | 

Krauffalat. Salade de chou-cabus. 

Weis- oder Nothfraut wird fein fadigt gefehnitten, geſalzen 
und nach einiger Zeit ausgedrückt, dann mit Dehl, Efjig und Pfef- | 
fer angemacht. 

Hothrübenfalat. Salade de bette-raves. 

Die Rothruͤben werden von Erde und Sand abgewafchen, abs | 
getrocknet. und dann in glühender Afche, im Ofen oder in der | 
Roͤhre gebraten; hernach gefchält, in Blättchen gefchnitten und wie | 
der Kopflattich angemacht. Auch werden die Rüben mit Salz und | 
Eochendem Waſſer zum Feuer gefest, weich und kurz eingekoche | 
und, wenn fie verkühlt find, die Schale abgefchoben und in Blätt: ) 
hen geſchnitten. 

Selleriſalat. Salade de celeri. 

Der Selleri wird dünn gefchält, gewafchen, in Fochendes und ) 
gefalzenes Waffer gethan, gekocht und in feinem Sud erfältet, er 
darf ja nicht zu weich ſeyn; darauf wird er heraus genommen, in 
dicke Scheiben gefchnitten und mit Dehl, Eſſig und Pfeffer ange: | 
macht. Oder der Selleri wird erft gefchnitten, mit gemeinem 
Eſſig und Salz gekocht und die Brühe mit zum Anmachen ges 
nommen, 

Erdaͤpfelſalat. Salade de pommes de terre. £ 
Die Erdäpfel werden im Dampf oder im Waffer gar gekocht, A), 

dann abgegoffen und nachdem fie halb verfühlt find, in Scheib⸗ 
chen gefchnitten, Eſſig darüber gegoffen, und mit Oehl, Salz und‘ " 
Pfeffer beendiget. Nach Belieben kann fein gefchnittene Zwiebel 
und Peterfilie dazu genommen werden. 

Grüunbognen-Salat. Salade de haricots verts. 
unge Bohnchen werden ganz, oder anderthalben Zoll lang ges 

fehnitten und gefpalten in Eochendes und gefalzenes Waſſer gethan‘ 

und fchnell gekocht, fo, daß fie noch etwas vefte find, und danu 

abgegoffen, mit kaltem Waſſer abgefriſcht und abtropfen laſſen; 

hernach wie der Kopflattich angemachtz oder nach Belieben etwas 
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Sardellenſtreifchen, ruthe Rüben und gehackte Salatkräufer dazu 
gefügt, Weiße Bohnen koͤnnen ebenauch als Salat genofjen werden, 

Spargelfalat. Salade d’asperges. 

Grüner Spargel wird unter der Koppe abgeblättert, in ein und 
einen halben Zoll lange Stuͤckchen gefchnitten, gewafchen, in wal— 
lendes und gefalzenes Waffer gethan und gekocht; nachdem fie weich 
aber noch etwas vefte find, abgegoffen, mit kaltem Waſſer abge: 
frifcht, abtropfen laffen und wie der Kopflattich angemadht. Hopfens 
keimchen, nachdem fie abgekocht find, werden ebenauch als Salat 
genoſſen. 

Blumenkohl ⸗Salat. Salade de choux-fleurs. 
Der Blumenkohl wird in Eleine Blümchen getheilt, gefchält, 
in gefalzenes wallendes Waſſer gethan und weich gefochtz dann ab- 
gegoffen, abgefrifcht und abtropfen laffen, hernach wie der Kopf- 
lattich angemacht. 

Bornkreſſe zum DBefränzen. Cresson & la noix pour 
garniture. 

Die Bornkreſſe wird rein gepflückt, gewafchen, trocken ausge— 
ſchleudert und im legten Augenbli mit Salz, Pfeffer und Eſſig 
angemacht, und fo um oder unter Geflügelbraten gelegt. 

Gemifh-Salat, Salade composee. 
Naponditawurzeln, Selleri, Möhren und Erdäpfeln werden im 

Waſſer abgefocht (nichts darf zu weich fenn,) und nebft Gurken 
und Nothrüben, von jedem etwas, in gleich große Scheibchen ge- 
fchnitten oder ausgeftochenz das Uebrige braucht weniger regelmä- 
Big gefchnitten zu ſeyn; leKteres wird erhaben erft in einen Napf 
angerichtet und das Gleichförmige in Kreißen, bunt durcheinander, 
darüber. gelegt; oder es wird ein Eleiner Napf oder Euppelförmiger 
Model mit Efjig genäßt, mit den gleichformigen Scheischen bunt 
ausgelegt, das Junere mit dem Uebrigen ausgefüllt und fo geſtuͤrzt; 
Man kann dann noch mit Gartenkreffe, Rapuͤnzchen, jungen Lat- 
tich und rothen Blättern bekränzen und verzieren. Bei Tifche wird 
diefer Salat wie der Kopflattich angemacht, 

Sattihfalat mit fauerm Rahm, Salade de laitues à la 
creme aigre. 

Diefes ift eine ländliche Weife. Statt Oehl wird faurer Rahm 
genommen und übrigens ebenauch mit Weineffig, Salz und Pfef- 
fee angemacht. Gurken werden ebenfo bereitet, 
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Sattichfalat warm. Salade de laitues chaude à 
l’ Allemande. 

Ein verhältnigmäßiges Stuͤcke Speck wird Elein würflicht ges 
ſchnitten und dunfelgelb gebraten, dann möthiger Effig darauf ges 
goffen, Salz und Pfeffer dazu gefügt, heiß gemacht über den Late 
tich gegoffen und gemifcht. Auch kann ein gutes Stuͤck Butter mit 
Eſſig, Salz und Pfeffer Heiß gemacht und der Lattich damit ange- 
macht werden, 

Sartichfalat mit Rahm, warm. Salade de laitues à Ia 
er&me aigre chaude a l’Allemande, 

Eine Viertelskanne faurer Nahm wird mit drei Eierdottern und 
einem Iheelöffel vol Mehl fein zerfchlagen, in ein Kaſſerol gegof- 
fen, Salz, Pfeffer und etwas Weineffig dazu gefügtz ein Stuͤck— 
chen Speck klein würflicht gefchnitten, dunkelgelb geröftet und durch 
einen Durchichlag auf den Rahm gegoffenz diefes hernach auf dem 
Feuer zu einer dicken Soſe abgerührt, der Lattich dann dazu ge— 
than, gut darinne umgewendet und darauf gefehen daß er. gehörig 
gefalzen iftz nachher angerichtet und die Speckwuͤrfeln darüber ges 
fireut. Statt Speed kann auch Butter genommen werden, 

Krautfalat warm. Salade de chou-cabus. 

Weis- oder Nothkraut wird fein fadigt gefchnitten, in ein Rafs 
ferol gethan, Salz, Weineffig und ein Stüd Butter, oder ein 
Stuͤck Speed Elein würflicht gefchnitten und dunkelgelb gebraten dazu 
gefügt, dann ohngefähr eine Stunde langfam gedämpft und waͤh⸗ 
renddem manchmal umgemwendetz zulegt mit Pfeffer gewürzt, 

Italienſcher Salat. Salade à V’Italienne. 

Diefes ift ein felbftftändiger Salatz da er nun aber einmal I; 
einen Plaß haben muß, fo mag er an die gewöhnlichen Salate, 
wo er wahrfcheinlich auch zuerft gefucht werden wird, gereihet ſeyn. 

Briefen werden in zwei Zoll lange Stüde, und Salamiwurſt 
und Citronen in Scheiben gefchnitten, (letztere ausgekernt,) Gars 
dellen gewafchen und von den Gräten abgezogen, und nebft Mus | 
ſcheln, Pfeffergurächen, Kapern, Dliven u. f. m. fymeteifch in eine F ( 
tiefe Schüffel gereihet und Oehl, Effig, Pfeffer und Salz ver- Fi 
mifcht darüber gegoffen. Auch kann alles durcheinander gemifcht Fu, 
werden, 

Don den Eiern. Des oeufs. 

Die Hühnereier find die einzigen welche in guten Küchen ge: | 
braucht werden, denn fie übertreffen alle andere an Wohlgefhmad. 
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Te neugelegter fie find, je größer ift ihr Werth; alt, wenn gleich 
noch durchfichtia und Klar, haben fie öfters einen modrigen oder 
fonft widrigen Gefhmad und verderben dadurch das Beſte. Bes 
fonders müffen die Eier wenn fie in der Schale weich, oder auch 
verloren gekocht werden follen, ganz neu gelegt. ſeyn; desgleichen 
um eine Suppe, Soſe, oder einen Weinfchaum zu legiren, zu 
einem Biskuit u. d. m. müfen flets die frifcheften gewählt werden, 
indem lang aufbewahrte Eier hier befonders vorſchmecken. Im 
Herbft und ftrengen Winter wo die Hühner wenig Eier legen, ift 
man nothgedrungen auch aufbewahrte zu gebranchenz das Aufbes 
wahren muß aber in einer Inftigen, kuͤhlen und fchattigen Kam> 
mer, wo möglich nach Norden gelegen, aber nicht im Keller oder 
fonft feuchten und dumpfigten Ort gefchehen, auch dürfen fie dabei 
nicht in riechende Sachen geſteckt worden ſeyn, indem die Eier 
Moder» und jeden andern Geruch Teicht an fich ziehen. Man darf 
fie auch nicht gefrieren laſſen; follten fie jedoch ein wenig gefroren 
ſeyn, fo ift das befte Mittel fie in ganz Faltes Warfer zu legen 
und fo lange darinne liegen zu laſſen bis daß die Eisrinde, welche 
fib um die Schale bildet, fich leicht ablöftz darauf werden fie 
herausgenommen und abgetrocnet. Sind die Eier ganz gefroren 
gewefen, fo find fie auch fo gut wie verloren, denn die Eierdotter 
find da wie hart gekocht und löfen fich nicht wieder auf, 

Frifche Eier find daran zu erkennen: Erftens, dag an dem 
Tageslicht die Schale helle ficht und der Tag durchfcheintz alte 
Eier hingegen fehen trübe und haben graue oder gar bleifarbene 
Schalen; Zweitens: an das brennende Licht gehalten, zeichnen 
fich die neuen durch eine helle und reine Durchfichtigkeit aus, die 
älteren aber fehen trübe und zum Theil als wären. die Schalen 
mit einer Nadel beftochenz; bei den angelegten fieht man fehr deut— 
lich den dunklen Fleck; ganz alte und verdorbene find undurchfiche 
tig und mitunter gar ſchwarz; Drittens; in Ealtes Waſſer gelegt, 
liegen die neugelegten unten breit, weniger frifche richten ſich mehr 
oder weniger in die Höhe und die ganz alten und verdorbenen 
fhwimmen oben auf, 

Weihe Eier in der Schale. Oeufs a la coque. 

Ganz frifch gelegte Eier werden in Ealtes Waſſer gethan, das 
Schmuzige mit Salz abgerieben, rein gewafchen und trocden ge- 
legt; unterdeffen läßt man an oder auf flarkem Fener Waſſer wal- 
ken, legt dann die Eier mittelft eines Löffels ſchnell nach einander 
und behutfam darein, und, angenommen daß fie gleich anfangen 
‚zu kochen, läßt man fie richtig zwei Minuten fort kochen; darauf 
werden fie fchnell heraus genommen und in eine Gerviette ange: 
richtet. 

1. Theil. 27 
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Berforne Eier. Oeufs poches. 
Ihngeführ eine Kanne Waſſ er wird geſalzen und mit einem 

guten Theil Weineſſig geſaͤuert in einem kleinen Kaſſerol aufge— 
kocht; darein werden dann drei oder vier gauz friſchgelegte Eier, 
eins nach dem andern, behutſam ausgeſchlagen, wobei das Waſſer 
immer wallen muß, ſo daß ſich die Eier von ſelbſt wenden; nach 
einer guten Minute wird das erſte Ei mit einem kleinen Schaum— 
loͤffel heraus gehoben und nachgeſehn vb das Eiweis eine zarte 
Haltbarkeit erlangt habe? (das Eidotter muß noch ganz weich ſeyn;) 
auf diefen Punkt gekommen, wird ein Ei nach dem andern heraus 
gehoben und in Ealtes Waſſer gelegt; dann wird wieder von vorne 
angefangen und fo fort gefahren bis man die nöthige Anzahl Eier 
hat. Sind die Eier neugelegt fo halten fie fih ziemlich eirund, 
find fie aber alt, fo läuft das Cierweis breit oder loͤßt fich ganz 
von dem Dotter ab, und find alſo werihlos. Das Zottige an dem 
Eierweis wird dann weggefchnitten und die Eier in frifches Waſſer 
gethan. Vor dem Gebrauch werden fie in heigem Waſſer erwärmt, 
dann auf ein weißes Tuch heraus zum Abtropfen gelegt und fo 
angerichtet. 

Verlorne Eier mit Fleiſchſaft. Oeufs poches au jus. 

Zwölf bis funfzehn Eier werden nach vorgehender Weife bereis 
tet, angerichtet und ein brauner, Elarer Fleifchfaft wird darunter 
gegoffen. So fünnen fie auch mit dem Elaren Gaft von Enten 
oder Nebhühnern, mit Sardellens Paradiesäpfel- Kränterfofe u.d.u. | 
gegeben werden. 

Berlorne Eier mit Sauerampf. Oeufs poches a l’oseille. | 

Etwas Sanerampf wird auf die Schuffel angerichtet, die Eier N 
nach vorgehender Weiſe bereitet, darum gefeßt und das Innere IN 

dann noch mit Sauerampf angefülle So werden die verlornen 
Eier auch mit Spinat, Endivien, Erbfens oder Linſenmus u. d. m. JR 
gegeben. 

Verlorne Eier mit Senf. Oeufs pochés a la moutarde. 

Drei Loth Butter läßt man fleigen oder auch roth werden, 1 
fügt alsdann einige Löffel teutfhen Senf, ein Eleines Glas Wein F 
und etwas Zucker hinzu, bindet diefes gut durcheinander, macht es 
heiß und gießt diefe Sofe dann über die nach vorgehender Art ver⸗ e 
lornen, warm gemachten, abgetropften und angerichteten Eier. | Y 
Auch kann in Eies groß Butter, ein halber Eplöffel voll Dreh 
gelbbraun geſchwitzt, dann mit dem Wein und etwas Fleiſchbruͤhe 
oder Waſſer zu einer Soſe aufgelöft und eingefocht, und beruuri 
Senf und etwas Zucker dazu gefüge werden 
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Berlorne Eier in Sulze. Oeufs pochés a lVaspic, 
Kleine ovale Modeln, welche ein Ei bequem falfen, werden 

Meſſerruͤckendicke mit Elarer Sulze begoffen, wenn diefe ftehet, wird 
eine Heine Zeichnung von Trüffeln oder auch fonftigen Sachen dar— 
auf ausgelegt, und mit ein Paar Tropfen Sulze befprigt, nach: 
dem diefe veſt anklebt, wird micder eines fchwachen Meſſerruͤcken 
dicke Sulze darüber gegoffen, und wenn diefe veft gefulzt ift, die 
verlornen und abgetropften Eier darein gelegt, hernach die Kleinen 
Modeln mit zerfloßner aber kalter Sulze voll gefüllt und zum voll- 
Eommenen Sulzen in Elares Eis oder an einen falten Ort geftellt, 
Bei dem Anrichten werden die feinen Modeln, einer nach dem 
andern, in warmes Waſſer getaucht, ſchnell mit einem Tuch abs 
gewifcht und ſchoͤn auf die Schüffel geftürzt. Die Eier koͤnnen 
auch in einen Model zufammen eingefegt werden, 

Eier von fünf Minuten. Oeufs de eings minutes. 
Es wird ein Kafjerol mit Waſſer auf ſtarkes Feuer gefegt und, 

wenn es Eocht, die nöthige Anzahl frische und gleichgroße Eier mit 
einem breiten Löffel fehnell hintereinander und behutfam darein ges 
than und zugedeeftz angenommen daß das Waffer nicht aus dem 
Kochen fommt, fo läßt man fie fünf Minuten richtig fortkochen; 
darauf werden fie mit Ealtem Waſſer abgeſchreckt, dann gleich die 
Hälfte des heißen Waſſers abgegoffen, Ealtes Waſſer dazu gethan 
und aus ihren Schalen gebrochen; die Schale wird nämlich mit 
dem flachen Mefjer behutfan ganz klein gepocht, ebenfo behutfam in 
Eleinen Stuͤckchen abgezogen und dann die Eier in frifches Waffer 
gelegte Die Eier müffen fich rund halten, das Dotter aber muß 
noch ganz weich ſeyn. Eier mittler Größe find -in vier und einer 
halben Minute gut, Vor dem Gebrauch werden fie in ziemlich 
heißem Waſſer erwärmt und dann auf ein Tuch zum Abtropfen 
gelegt. Cie werden befonders um Ragus, Blanketts, Gehaͤcks 
und Muͤſer zu befränzen gebraucht, 

Harte Gier mit Sauerampf. Oeufs durs & Voseille. 

feßst und acht bis zehn Minuten gekocht; nachher in kaltes Waſſer 
gethan, aus den Schalen gebrochen, auf ein Tuch zum Abtrocknen 
gelegt und der Länge nach mittendurch gefchnittenz dann etwas 
Sauerampf auf die Schüffel angerichtet, die Eier im Kranz, eins 
auf dem andern halb auflisgend, darum gefeßt und die Mitte mit 
Sauerampf angefüllt, 

Harte Eier italienifh. Oeufs durs a VItalienme. 
Die Eier, werden. wie vorgehend gekocht und der Laͤnge nach 

durchjchnitten, in ein flaches Kafferol gereihet, ein Viertelpfund 
27* 

Zwölf frifche Eier werden mit kaltem Waſſer zum Feuer ges 
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gewafchene, abgelöfte und undeligt gefchnittene Sardellen Darüber | 
geſtreut, drei bis vier ERlöffel voll in Butter geſchwitzte feine Kräur | 
ter und eine veichliche Viertelskanne fauerer Rahm darüber gegof- 
fen, Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß dazu gefügt, aufkochen 
ſaſſen, dann mit Citronſaft gefchärft und zierlich angerichtet, 4 

Eier mit Morgenröthe. Veufs a l’aurore. 
Zwölf harte Eier werden der Länge nah durchfchnitten, die, 

DVotter herausgenommen und mis vier Loth Butter und drei rohen! 
Eierdottern geſtoßen, auch Galz, weißer Pfeffer und Muscatnuß 
dazu gefügtz die Eierweiße werden in der Quere fein blättrigt ger 
fihnitten, in ein dick eingekochtes Kraft oder Faftenbefchamel ges” 
than und auf dem Feuer heiß geſchwenkt ohne cs Eochen zu laſſen 
und dabei nöthig gefalzenz dann auf die Schüffel hoch angerichtet," 
(das Nagu muß dicke und anhaltend ſeyn) die Cierdotter auf ein) 
umgefehrtes Sieb genommen und mit dem Nührlöffel durd) = und); 
darauf umher geftrichen, die Schüffel am innern Nand mit rune) 
den Semmelfchnitten, welche in zerſchlagenem Ei umgewendet wer⸗ 
den, eingefaßt, und zuletzt im Ofen oder in der Roͤhre heiß wer⸗ 
den und eine ſchoͤne Morgenröthfarbe nehmen laſſen. 

Harte Eier mit Befchamel. Oeufs a la Bechamel. 
Funfjehn harte Eier werden in runde Scheiben geſchnitten; 

Kraft: oder Faftenbefchamel Eochend heiß gemacht, die Eier darein 
gethban, Muscatnuß, möthiges Salz und Eiesgroß frifche Butter! 
dazu gefügt und behutfam, ohne die Eier zu zerreißen, über dem” 
Feuer gefchwungen, dann in ein Gilberkafferol, oder eine Kruſte, 
oder auch auf eine Schuͤſſel angerichtet und gebackne Semmelkruſten 
darum geſetzt. 

Harte Eier mit Zwiebeln. Oeufs a la tripe. 
Sechs weiße Zwiebeln werden rein gefchält und in Ningel ger 

ſchnitten; dann vier Loth Butter zerlaffen, die Zwicheln dazu ges 
than und auf fanftem Feuer weiß gefehwist bis daß fie zufanımen” 
gefhwunden find; hernach ein Eßloͤffel voll Mehl darein geftreut, 
mit Rahm oder Milch angerührt, kochen und einkochen laſſen, und 
Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß dazu gefügtz vor dem Ans 
tichten werden zwölf harte Eier in Scheiben gefchnitten, dazu ges 
than und auf dem Feuer behutfam gefchwenkt, nach Belieben fan | 
auch ein wenig fein gehadte und ausgewafchene Peterfilie dazu 
gefügt werden, dann wie vorgehend angerichtet. 

Harte Eier mit Robertſoſe. Oeufs a la sauce Robert. 

1 
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umd auf gutem Feuer goldgelb gebraten; hernach ein. Ehlöffel voll 
Mehl daran geftreut, mit Fleifchbrühe oder Waſſer angerührt, Salz 
und Pfeffer dazu gefügt und zur Soſe eingefocht; vor dem Ans 
richten werden zwölf harte, in Scheiben gefchnittene Eier dazu ges 
than, ein Eplöffel voll franzöfifher Senf dazu gefügt und behut— 
ſam heiß gejchwenkt ohne kochen zu laſſen. 

Gefüllte Eier. Oeufs farcis. 
Zwölf harte Eier werden der Lange nach durchfchnitten, die 

Dotter im Mörfer geflogen, und was diefe austragen auch ebenfo- 
viel Butter und ebenfoviel in Milch geweichte und ausgepreßte Sens 
mel darunter geftoßen, Salz, weißer Pfeffer, Muscatnuß und ges 
haste Peterfilie dazu gefügt, mit vier bis fünf rohen Eierdottern 
gebunden und der Schnee von zwei bis drei Eierweißen darunter 

I gezogen; damit werden die halben Cierweiße hoch angefüllt und 
mit dem Meffer glatt geſtrichen; die übrige Fülle wird in die Vers 
tiefung der Anrichtfehüffel ausgebreitet, die Eier zierlich darauf ges 
fest, mit Ei beftrichen und im Ofen oder in der Röhre zu ſchoͤner 
Farbe gebacken. Die Eier können auch auf einen mit Butter be— 
ſtrichenen Deckel gefest, etwas faurer Rahm darunter gegoffen und 
fo gebacken werden, 

Harte Eier mit. Dehlfofe. Oeufs a la Magnonnaise. 
Auf die harten Eier werden Ninge von Gardellenftreifchen ges 

legt, diefe mit gehadter Elarer Sulze gefüllt, und nach Belichen 
‚oben darauf auch cine grüne Kaper gefestz fo werden fie dann 
über eine grüne oder weiße Ochlfofe, auf eine Schüffel oder in ein 
Eilberkafferol angerichtet. 

Gebackne Eier. Oeufs frits. 
In einem Eeinen Kafjerol läßt man feines Oehl oder geklärte 

Butter heiß werden, fchlägt dann ein friſches Ei in eine Obertaſſe 
und gießt es in das heiße Schmalz, drückt, das Cierweis an, wen- 
det das Ei um, und wenn es von beiden Seiten fchöne "Sarde 
hat wird. es auf doppeltes Löfchpapier heraus gehoben; darauf wird 
ein zweites Ei gebacken, und fofort bis man die nöthige Zahl Eier 
hat; dann werden fie mit Salz befprengt und um Gemuͤſe gelegt 
oder im Kranz, immer eine glaffürte Semmelkruſte dazwifchen, ans 
‚gerichtet und eine Sofe in ihre Mitte gegeben. Auch Eönnen die 
‚Eier verloren gekocht, zum Abtropfen gelegt, hernach in zerfchlager 
nem. Ei, und dann in GSemmelbröfeln umgewendet und aus dem 
heißen Schmalz gebacken werden. 

Eier auf der Schüffel, Spiegeleier genannt, , Oeufs sur 
‚le plat dits au ‚miroir. 

Die Ansicheferürfel wird mit vier Loth Buster Sefttiggen, zwölf 
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frifchgelegte Eier darauf ausgeſchlagen fo daß fein Dotter zerreißt, 
einige Eflöffel voll Rahm oder Milch darüber gegoffen, zwei Loth MB 
Butter darauf klein gepflüct, und mit Salz und Pfeffer beſtreut; j j 
dann auf glühende Aſche geſtellt und eine glübende Schaufel oder 

einen Deckel mit Kohlen dariiber gehalten bis daß das Cierweiß 

von unten und oben feicht gar ift, (die Dotter müffen ganz weich 
bleiben) und dann aufgetifcht. ii 

\ Spiegeleier mit Sardellen. Oeufs sur le plat aux 
ancheis. [" 

Ein Viertelpfund Sardellen werden gewafchen, von den Grä- 

ten geloͤſt und nudeligt gefchnittenz darauf wird die Schüffel wie 
vorsehend mit Butter beftrichen, die Sardellen darauf geftreut, \% 
zwölf frifch gelegte Eier darauf ansgefchlagen, Butter darüber ges | 
pflücket, gefalzen und wie vorgehend, oder auch im Backofen oder | 
in der Roͤhre gar gemacht. i 

Spiegel» oder Gefeßte.- Eier bürgerlih. Oeufs au miroir 
a la Bourgeoise. 

Die Butter wird in einer flachen eifernen Pfanne oder in 
einem flohen töpfernen Tiegel erhigt, dann die auf eine flache 
Schuͤſſel oder einen Teller ausgefchlagenen Eier darein gefchüttet 
und gefalzenz übrigens nach vorgebender Art gar gemacht und herz 

nach auf die Schüffel herausglitfchen gelaffen. Sie werden mit 
Salat oder wit Gemuͤſe genoffenz zu legterem Gebrauch koͤnnen 
fie mit einem runden Ausftecher einzeln ausgeflochen und darum 
gefegt werben. | 

Eier mit fhwarzer Buffer. Oeufs au beurre noir. 
Auf eine Schhffel werden zwölf frifche Eier auögefchlagen, in 

Acht genommen daß kein Dotter zerreißt, und Salz und Pfeffer 
darauf geftreutz in eine flache eiferne Pfanne ein Viertelpfund But 
ter gethau, und auf dem Feuer fehwarz gemacht ohne fie zu ver 

brennen; hernach abgeſchaͤumt, das Klare abgegoffen, das Trübe | 
weggefchüttet und die Pfanne ausgewifchtz die Elare, fchwarze But⸗ 
ter wird dann wieder in die Pfanne gegoffen, heiß gemacht und 
über die Eier gefchüttet, diefe nachdem behutfam in die Pfanne ger | 
£ollert, auf glühende Afche gefegt und eine glühende Schaufel oder 
eine Stürge wir glühenden Kohlen darüber gehalten "bis fie halb 
gar find; dann auf die Schüffel heraus glitfchen laffen, vier bis 
fechs Eßloͤffel voll Weineffig in die Pfanne gegoffen, aufgekocht 
und über die Eier geſchuͤttet. 

Gerührte Eier. Oeufs brouilles. 3 
Acht ganze Eier und acht Eierdottern werden mit einer Ruthe 

fein gefchlagen oder fein gequirlt und durch ein Haartuch in ein | 
. l 
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Kaſſerol gerungen ; fünf bis ſechs Eßloͤfſel voll Conſommee, Fleifch- 
brühe oder weiße Kraftfofe, Salz, Muscatnuß, wenig weißer Pfef⸗ 
fer und ein Viertelpfund friſche, klein gepflückte Butter dazu ge— 
fuͤgt, auf ſanftes Feuer geſetzt und mit einer Ruthe oder einem 
Ruͤhrloͤffel gerührt bis cs anfaͤugt aufzuquellen, dann das Kaſſerol 
vom Fener genommen, gut gerührt und wieder auf das Feuer ger 
fegt um fie vollends dicke werden zu laffenz fie müffen mehr weich 
als veſte ſeyn; darnach auf eine laue Schüffel oder in ein Silber: 

Eafjerol angerichtet und gebackene Semmelkruſten darum geſetzt. Für 
gewöhnlich werden die Eier alle ganz genommen. Statt Conſom— 
mee kann auch ebenſoviel Rahm oder Milch, oder auch Waffer 
genommen werden. Auch Fann man blos Eier und Butter ohne 
Zuthun andrer Flüffigkeit abrähren. 

Geruͤhrte Eier mit Weispilzen oder Schampinionen, 
Oeufs brouilles aux champignons. 

Gerübrte Eier mit Trüffeln. Oeufs brouilles aux truffes. 

Geruͤhrte Eier mit Morcheln. Ocufs brouilles aux 
moxilles. 

Geruͤhrte Eier mit Spargeln. Oeufs brouilles aux 
points d’asperges. 

Gerührte Eier mit Schinken. Oeufs brouilles au jambon. 

Geruͤhrte Eier mit Kalbsnieren. Oeufs hrouilles aux 
rognons de veau. 

Geruͤhrte Eier mit. Sardellen. Oeufs brouillés aux 
anchois. 

Gerührte Eier mit Piklingen. Oeufs brouilles aux 
harengs saurets. 

Die Weispilze, die ITrüffeln und die Morcheln werden Elein 
wuͤrflicht geſchnitten oder fein gehackt und in Butter leicht geſchwitzt; 
die Spargeln werden zu Erbſen geſchnitten, in geſalzenem Waſſer 
‚gekocht und abgegoffenz gefochter. Schinken oder zwei  gebratene 
oder gefchwungene Kalbönieren werden fein gewiegtz ein Viertel 
pfund Sardellen werden rein gewafchen, von den Gräten gelöft, 
klein würflicht gefehnitten oder fein gehackt und mit der Butter ver: 

miſcht; zwei fette Picklinge werden gewaichen, die Haut davon ab- 
‚gezogen, alle Gräten weg gemacht und in Eleine Stückchen gebro⸗ 
benz; in dieſem Zuſtande wird eine jede Zuthat den Eiern beige: 
mifcht und übrigens damit wie vorgehend verfahren. 



Gerührte Eier mit Kaͤſe. Oeüfs brouilles au fromage. 

Die Eier werden abgerührt und bevor fie noch ganz gar find 
wird geriebener Parmefan s oder Schweizerkäfe dazu gemifcht und 
wie vorgehend beendiget. So können die Eier auch noch mit Krebs— 
fhwänzen, mit in Butter gedämpften grünen Erbfen u. d. m. be: 
reitet werden. 

Sranzöfifher Eierkuchen, einfad). Omelette au naturel. 

Zwoͤlf bis vierzehn frifche Eier werden ausgefchlagen, Salz, 
vier bis fünf Eßloͤffel voll frifches Waſſer, Fleifchbrühe oder Mitch 
und nach Belieben auch Pfeffer dazu gefügt, und mit einer Ruthe 
oder mit zwei Gabeln recht fein gepeitfcht oder auch fein gequirlt; 
darauf werden ohngeführ ſechs bis acht Loth Butter in eine flache, 
recht reine, eifene Pfanne gethan, heiß gemacht ohne fie braunen 
zu laffen und dann die Eier, indem man fie dabei immer fort: 
fohlägt, darein gegofjen, die Pfanne wieder auf flarkes Feuer ge> 
fegt und flart hin und her bewegt, auch dabei mit dem Meffer 
oder mit dem Eierfchäufelchen von allen Seiten darumter gefahren 
und das Diefgewordene in die Höhe gehoben, das obere Dünne 
aber hinunter gelaſſenz wenn oben wenig Flüffiges mehr vorhane 
den ift, wird zwifchen den Kuchen und die Pfanne Eies groß But- 
ter zerpflückt gethan, nachdem diefe gefehmolzen ift und der Kuchen 
unten eine fchön rothgelbe Farbe hat wird er fchnell zuſammenge— 
rollt und mitten auf die Schüffel angerichtet, oder es wird die 
Hälfte der Breite mitten auf die Schuffel und die andre Hälfte 
darüber geglitten und dann- in ein Oval geformt, Die Eier müf 
fen noch weich und zart, aber nicht harte feyn. Auch diefer Ku— 
chen kann, fo wie die gerührten Eier, ohne Zuthun andrer Flüf- 
figteit gefertiget werden. 

Stanzöfifcher Gierfuchen mit feinen Kräufern. Omelette 
aux fines-herbes. 

Zu den vorgehenden Eiern werden noch fein gefchnittene Peter— 
filfie und nach Belieben auch fein gefchnittener Schnittlauch gefügt 
und gut darunter gefchlagen, übrigens ganz wie vorgehend verfahren, 

Sranzöfifcher Eierkuchen mit Truͤffeln. Omelette aux 
truffes. 

Es wird ein einfacher Eierkuchen gebacken, dann ein gutes 
Ragu von Trüffeln darein gegeben und wie vorgehend angerichtet, 

1} 
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Franzoͤſiſcher Eierfuchen mie Weispiljen. Omelette aux 
. champignons. 

Die Weispilsen werden in dinne Scheibchen gefchnitten, ein 
wenig fein gefchnittenen und ausgewafchene Peterfilie und nach Bes 
lieben auch Schnittlauch oder ein wenig feine Zwiebel, Salz, Pfef 
fer und Nußgroß Butter dazu gefuͤgt, über dem Feuer gefchwuns 

gen, und wenn fie eingedämpft find, zwei Anrichtlöffelvoll Spauiſche 
Soſe darauf gegoſſen, verkocht und abgefettet und uͤbrigens wie 
‚mit dem Eierkuchen mit Truͤffeln verfahren. So fanı auch ein 
Ragu von Morcheln angewendet werden, 

Srangöfifher Eierfuchen mit Kalbsnieren. Omelette aux 
rognons de veau. 

Eine große oder zwei kleine am Spieß gebratne Kalbsnieren 
werden nebft ein wenig von ihrem Fett in Eleine Würfeln oder 
Scheibchen gefchnitten, in ein Kafferol gethban, gehackte Peterfilie 
und nach Belicben auch Schnittlauch oder feine Zwicdel, Salz und 
wenig Pfeffer dazu gefuͤgt und auf dem Feuer cin wenig gefchwigt, 
dann etwas braune Soſe dazu gegoffen, Eochen laffen und abgefet- 
tet und wie bei dem Eierkuchen mit Trüffeln verfahren. 

Scanzöfifher Eierkuchen mit Schinken. Omelette au 
jambon. 

Ein Stuͤckchen fhön rother, gefochter Schinken wird ohne Fett 
fein gewiegt, in ein Kaſſerol gethan, etwas braune Soſe und Eies— 
groß frifche Butter dazu gefügt und warm gerührt; übrigens wie 
vorgehend verfahren. 

Kardinal» Eierfuchen. Omelette a la Cardinal. 

Es werden dreißig Krebfe genommen; von den Schalen eine 
Kreböbutter, und von den Schwänzen und einigen Kälbermilchen 
ein Eleines Ragu bereitet und mit Krebsbutter geröthetz darauf wird 
ein einfacher Eierfuchen mit Krebsbutter ‘gebacken und mit dem 
Ragu wie vorgehend gefuͤllt und angerichtet. Auch koͤnnen drei 
duͤnnere Kuchen gebacken und zwei unten und einer daruͤber auf 
die Schuͤſſel angerichtet werden. 

Stanzöfifcher Sectuchen mit Sauerampf. Omelette à 
T oseille. 

Es wird einer oder drei einfache Eierkuchen gebaden und mit 
Sauerampf, wie vorgehend gefüllt und angerichtet. So kann auch 
Spinath, ein Ragu von Spargeln, Garden u. d. m. angewendet 
werden, 
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Franzoͤſiſcher Eierkuchen mit Sardellen. Omelette aux J 
anchois. 1 

| 
\ 

Ein Viertelpfund Sardellen werden gewafchen, von den Gräs ii 

ten gelöft und Elein würflicht geſchnitten; dann unter die Eier ges J 

mengt und übrigens damit wie bei dem einfachen Eierkuchen vers M 

fahren. So können auch Kalbsnieren, Schinken u. dm. blos 

Hein wuͤrflicht gefchnitten, und Picklinge klein gebröcfelt unter die 

Eier geſchlagen und fo die Kuchen gebacken werden. ) 

Sranzöfifher Eierkuchen mit Sped. Ömelette au lard. 

Sin halbes Pfund durchwachfener Spe wird in Würfeln ges 

fchnitten und in laues Waſſer gethan um ihn zu entfalzen; dann 

abgetroefnet, ein wenig Butter in der Pfanne zerlaffen, der Sped 

dazu gefuͤgt und dunfelgelb gebraten; hernach werden die zerfchlas 

genen Eier darauf gegoffen und diefer Kuchen übrigens wie der 

einfache Eierkuchen gebacken und angerichtet. 

Sranzöfifher Eierkuchen mit eingemadhten Fruͤchten. 

Omelette aux confitures. 

Es wird ein einfacher Fierfuchen gebacken, cingemachte Früchte 

darauf gethan, zufammen gerollt and auf die Schüffel angerichtet, 

dan mit Zucker beftreut und mit einem glühenden Spieschen ge— 

rade oder verfchobene Vierecke darauf gebrannt. 

Zoͤleſtiner Eierfuchen. Omelettes à la Célestine. 

Von zwoͤlf Eiern werden ganz duͤnne franzoͤſiſche einfache Eier⸗ 

kuchen gebacken und auf Deckeln oder ein weißes Tuch heransger | 

glitten, dann mit Confituͤr oder einem Franſchipanköchel überftrie 

chen, zuſammen gerollt, an beiden Enden gleich gefchnitten, auf 

die Schliffel angerichtet, mir Zucker bejireut und mit der gluͤhenden 

Schaufel glafürt, 

Gierflädchen oder Eierfleckchen, (Dfannenflädchen) engliſch. 

Pannequets, wahrſcheinlich von dem englifchen: 
Pan -cakes. 

Drei Viertelskanne füßer Rahm wird genommen; eine halbe 

Kanne davon warm gemacht, zu dem übrigen aber werden zehn! 

ganze Eier gefchlagen, eine Handvoll Mehl, (etwa fieben bio acht 

Loth,) wenig Salz, Zucker und abgericbene Gitronfchale dazu ge⸗ 

fügt und mit einer Schneeruthe recht fein gefchlagen oder auch mit 

dern Quirl fein gequirlt und dan der warme Rahm dazugegoſſen; 

mittlerweile werden zehn Loth Butter feicht zerlaffen und davon 

unter die Maffe ſoviel gemifcht daß fie ſich beim Baden alleine 
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loͤſtz nachher eine flache, eifene Eierkuchenpfanne heiß gemacht, rein 
ausgewifcht, mit Speck oder Butter ausgeftrichen und wieder aus— 
gewifcht, hernach abermals über das Feuer gehalten und wenn fie 
heiß ift, einige Etlöffel voll von der Maſſe darein gegoffen, es 
muß zifchen, und durch ein gefchicftes NMeigen die Pfanne damit 
duͤnne überlanfen faffen, mas zu viel ift wird zuruͤckgegoſſen; das 
Flädchen wird dann von unten ſchoͤn dunkelgelb gebacken und nach- 
ber auf die Schüffel geflürztz darauf wird die Pfanne wieder er— 
bist und ohne fie ferner mit etwas auszuftreichen, wieder mit der 
Mafje fo duͤnn als möglich ansgegoffen, gebaden und über das 
erſte Flädchen geſtuͤrzt, und fo forrgefahren bis daß die Maffe alle 
it. Es darf nicht zu viel Butter darein kommen, die Flädchen 
werden fonft zu fett, werfen große Blaſen und nehmen fchlechte 
Farbe. Der Kuchen wird dann ſtark mit geftoßenem Zucker über: 
freut und mit der glühenden Schaufel glafürtz auch kann die Schaus 
fel, wenn fie nicht ſehr roth ficht, mit Papier rein abgewifcht, auf 
den Zucker aufgedrüct und diefer fo gelb gefchmolzen werden. Statt 
mit Citronfchale, Eann man die Maffe auch mit geröfteten und ge- 
ftoßenen Pommeranzenblüthen, oder mit etwas Pommeranzenblüth- 
Waſſer würzen, 

| 

Gierflädchen mit eingemachten Früchten. Pannequets aux 
confitures. 

Die Eierflädchen werden wie vorgehend gebacken, uber jedes 
wird ein wenig Aprikofen» oder Kirfhmas geftrichen, oder auch 
eine andre Frucht darüber ausgebreitet, das Oberfte aber wird blos 
‚mit Zucker beftreut, und Übrigens wie vorgehend glafürt. 

Eierflädchen mie Schinken. Pannequets au jambon. 

Es wird eine Maffe wie vorgehend bereitet nur daß der Zucker 
‚und die Citroufchale wegbleiben; die Flädchen werden über einane 
der geflürzt und dazwifchen immer fein gehackter, fchon rother 
Schinken geftreut. 

Gerollte Eierflaͤdchen mit kleinen Roſinen. Pannequets 
roules aux raisins de corinthes. 

Die Eierflädchen werden wie vorgehend zubereitetz fobald die 
Pfanne mit der Maffe überlaufen it, werden Eleine Roſinen darlı: 
ber geftrent und wenn das Flädchen Farbe hat, zufammengerolit 
und auf einen Deckel gelegtz nachdem alle gebaden find werden 
‚fie mit Zucker beſtreut, mit der Schaufel glafürt und angerichtet. 



Gerollte Eierflädchen mit eingemachten Fruͤchten. N 
Pannequets roules aux confitures. 

Hierzu wird eine halbe Kanne Milch genommen, zehn Eier 
und fechs Loch Mehl dazu gefügt und mit Salz, Zucker und Ci— 
tronfchale oder Ponmeranzenblüthe gewürzt; hernach wird Butter 
in einem Eleinen Kafferol zerlaffen, eine flache eifene Pfanne. erbist 
und rein ausgemwifcht, wieder auf das Feuer gefegt, mit etwas von 
der zerlaffenen Butter ausgegoffen und dann von der Mafje einige 
Eßloͤffelvoll darein gegeben, (es muß ziſchen,) die Pfanne damit 
auslaufen laſſen und von unten fihön rothgelb gebacken, dabei ein 
wenig Butter darüber gegoffen, hernach mit dem Meſſer unterges 
griffen und umgewendet, auf der andern Seite ebenauch zu ſchoͤ— 
ner Farbe gebacken und dann auf eine Platte geſtuͤrzt, und fo 
fortgefahren bis zu Endez darauf werden fie mit eingemachten 
Früchten oder auch mit gutem Aepfelmus überfrichen, zufammen 
gerolft, die Enden gleiche gefchnitten, auf einen breiten Deckel ge: 
legt, mit Zucker beftreut, im Dfen ‚oder in der Roͤhre erwärmt, 
glafürt und angerichtet. Auch Eönnen die Eierflädchen mit Vanille 
Franſchipan- oder Schokolateköchel gefüllt werden. _ 

Gefüllte Eierflädchen Eronförmig angerichtet. Pannéquets 
glac&s en couronne. 

Die Eierflädchen werden wie vorgehend gebaden, mit Apriko: 
fenmus überftrichen und mit zerriebenen Macrouen überftreut, herz 
nach zufammen gerollt, in drei Zoll lange Stückchen gefchnitten 
und in einem ſchoͤnen Kranz auf die Schüffel angerichtet, mit fei— 
nem Zucer überftreut und mit der glühenden ‚Schaufel glafürt. 
Auch koͤnnen fie unglafürt gegeben werden. 

Eierflädchen mie Schofolateföchel überfchneet. Pannequets 
au chocolat meringues. 

Die Eierflädchen werden wie vorgehend gebacken, gleichgroß ab- 
gerundet, dann mit Schofolateföchel überftrichen und auf die Schuͤſ— 
fel übereinander geſetzt, hernach mit Zuekerfchnee überzogen und in 
einem nicht heißen Ofen oder einer Röhre zu fihöner Farbe geba- 
een. Ebenſowohl kann hier auch Vanille- oder Sranfchipanköchel 
angewendet werden, 

Eier» oder Pfannkuchen. Pannequets ou omelettes 
a l’ Allemande. 

Zehn Eier, eine halbe Kanne Milch, fechs Loth Mehl und et 
was Salz werden zufammen fein zerjchlagenz dann Eiesgroß But- I 
ter in der Eierkuchenpfanne heiß gemacht, die Hälfte von der Maſſe 
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darein gegoffen, unter feter Bewegung uber dem Feuer, auch mit 
einem Meffer von allen Geitem darunter fahrend und das Dickge— 

wordene aufhebend, ſo daß das Obere, Duͤnne hinunter kann, ſo 
lange gebacken bis die Maſſe verdickt iſt; hernach zwiſchen den Ku— 
chen und der Pfanne, von drei bis vier Orten herein, etwas But— 

ter umntergefteeft und fo unter befiändiger Bewegung langſam zu 
ſchoͤner Farbe gebacken; nachdem der Kuchen umgeſchwenkt, jo daß 
die Oberfläche unten kommt, oder wer diefes nicht kann, auf einen 
flacben Deckel geglitten und davon herunter wieder in die Pfanne 
geftürzt, Butter untergefteekt und fo auch von der andern Geite zu 
ſchoͤner Farbe gebacken; dann auf die Schüffel angerichtet und mit 
Zucker Überftreutz daranf wird won der andern Hälfte ein zweiter 
Kuchen gebaden, über den’ erften gelegt und wieder mit Zucker bes 
fireut. Don diefer Maffe koͤnnen auch drei bis vier Kuchen gebafs 
fen und uͤbereinander angerichtetz auch koͤnnen fie mit Wanilles 
oder Zimmtzucker beftrent werden. Desgleichen kann man auch) 
Aepfel- oder Pflaumenmus  dazwifchen flreichen. Ebenauch kann 
gehackte Peterfilie und nach Belieben auch Schnittlauch unter die 
Maffe gemifcht werden; dann werden die Kuchen aber mit Salat 
oder mit Compoten gegefjen. 

Hollaͤndiſche Eier» oder Pfannenkuchen. Pannequets ou 
omelettes a la Hollandaise, 

Zu einer Kleinen Schüffel werden acht Loth Mehl, wenig Zuk— 
fer und ein wenig Salz mit fechs Cierdottern und einer Viertels— 
Eanne dickem, Füßen Rahm zu einem dünnflüßigen Teig verrührt, 
die fechs Eierweiße zu gutem Schnee gefchlagen und darunter ges 
mengtz darauf wird ein halbes Ei aroßes Stücdchen Butter oder 
Butterſchmalz in der Eierkuchenpfanne erhitzt, der fechfte Theil der 
Maſſe darein gegoffen, fechs Zoll breit im Durchmeffer rund aus— 
einander geftrichen und langſam, unter fteter Bewegung, gebackenz 
wenn der Kuchen unten fchöne Farbe hat, da wird er umgeſchwenkt, 
ein wenig zerlaffene Butter darunter gegoffen und auch von der 
andern Seite zu fchöner Farbe gebacken; hernach mit geftoßenem 
Zucker überftreut und umgeſchwenkt, dann auch die andere Geite 
mit Zucker überfireut, der Zucker auf der heißen Pfanne geſchmol— 
zen, und der Kuchen fo von zwei Seiten glafürt und hernach auf 
die Schüffel gelegt. So werden nacheinander noch fünf Kuchen 
gebacken, über einander angerichtet und aufgetifcht, 

Aufgelaufener Eierfuchen. Omelette soufllee. 
Zu einer Eleinen Schüffel werden fechs Eierdottern mit zwei 

Eßloͤffelvoll geſtoßenem Zucker und etwas abgeriebener, gepulverter 
Citron⸗ Cedrat⸗ oder Pommeranzenſchale, oder auch mit geroͤſteten 
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und gepulverten Pommeranzenblüchen, oder gepulverter Vanille und 
ſechs fein zerriebenen Mandelmacronen einige Minuten gerührt, die 
fechs Cierweiße zu gutem Schnee gefchlagen und darumter gemifchtz 
darauf wird in einer Eierfuchenpfanne Ciesgroß Butter heiß ges 
macht, die Maſſe darein gegoffen und auf wenig Feuer ganz lange 

ſam gebacken; wenn der Kuchen unten eine ſchoͤn rothgelbe Farbe 
hat, wird er doppelt übereinander auf die leicht mit Butter beftrie 
chene Anrichtfehüffel geftürgt, die Enden ein wenig nach unten ein 
gebogen und angenehme, Form gegeben, mit geftoßenem Zucker bes 
fireut, in einen verkühlten Ofen oder eine Nöhre hohl geſetzt, ohn— 
gefaͤhr zwölf bis funfzehn Minuten, gebacken und an der Flamme 

oder mit der glühenden Schaufel glaſuͤrt; er muß ſchoͤn auflaufen; 
dann gleich aufgerifcht. Zu einer ſtaͤrkeren Schüffel werden zwölf | 
Eier genommen, Kiesgroß Butter oder Schmalz in der Pfanne | 
heiß gemacht, der dritte Iheil der Maſſe darein gethan und fange J 
fam zu ſchoͤn rothgelber Farbe gebacken; dann umgeſchwenkt, daß a 
die obere Seite unten kommt und diefe auch zu fchöner Farbe ges | 
backen, was im Ganzen obngefüahr ‚eine Minute dauern Eann, und: # 
hernach auf die Schüffel geſtuͤrzt; ebenfo wird der zweite und dritte, | 
Theil gebacken und einer über den andern geflürjt, dann wie vor: 
gehend gar gebacken und glafürt, Zwifchen diefe Kuchen Eünnen | 
auch eingemachte Früchte kommen. 

Aufgelaufener Eierkuchen im Model. Omelette souflee | 
en moule. | 

Zu einem anfehnlichen Auflauf werden zwölf Eierdottern mit Pi 
vier ftarken Eßloͤffelnvoll geſtoßenem Zucker, acht fein gebröfelten Wi 

bittern Mandelmacronen, zwei EBlöffelnvoll Waizens oder Erdäpfel- W 

mehl, einigen Körnchen Salz, ein wenig recht feingefchnittener oder W 

abgeriebener Citronfchale und etwas kandirten und gepulverten Ponte Mi 

meranzenblüthen eine Viertelftunde gerührt; darauf wird ein Sil⸗ 

ber£afferol, oder ein kaſſerolaͤhnlicher Napf von Porzellan oder 

Steinguth mit Elarer Butter gut ausgeſtrichen; kurz vor dem Ges Mi 

brauch werden die Eierweiße zu gutem Schnee gefchlagen, unter 

die abgerührte Maſſe gemifcht,  diefe hernach in das Kafferof ges 

fuͤllt, (es darf nicht ganz voll feyn,) in einem verkühlten Ofen oder 

in einer Röhre, wie Biskuit, ohngefaͤhr fünf und dreißig bis vier— 

zig Minuten langſam zu fchöner Farbe gebacken und dann gleich | 

aufgetiſcht. 

Schnee-Eier. Oeufs à la neige. 

Zehn recht friſche Eierweiße werden zu gutem Schnee geſchla⸗ 

gen, drei Eßloͤffelvoll gepulverter Zucker und nach Belieben gepuls 

verte Pommeranzenblüchen darunter gerührtz eine Kanne Rahm 



431 

‚wird mit zwei Eplöffel voll Zucker, einigen Körnchen Salz, eini— 
‚gen Tropfen Pommeranzenblüthwaifer, Wanille oder etwas Gitron- 
ſchale aufgekocht, von dem Schnee eiförmige Nocken in einen Eß⸗ 
loͤffel geformt, mit einem andern Eßloͤffel, welcher erſt in den Eos 
chenden Rahm getaucht wird, ausgehoben, in den Rahm gelegt, 
und eine Minute ganz langfam ziehen gelaffen; dann umgewendet 
und wieder eine Minute mehr ziehen als kochen gelaffenz hernach 
heraus auf ein umgekehrtes Sieb gelegt und fo fortgefahren bis zu 
Ende; darauf werden die Eierdotter, anfanglicy ‘recht in kleinem 
Maß, nach und nach mit dem Rahm verruͤhrt, hernach auf dem 
Feuer bis nahe an das Kochen abgefchlagen und, wenn beides zu 
einer Soſe verdickt it, durch ein Haartuch oder eine Gerviette in 
ein andres Kafferol gerungen; die Schnee: Eier 'werden dann in 
ein Silberkaſſerol oder auch auf eine Schuͤſſel angerichtet und die 
Rahmſoſe darüber gegoffen. Auch kann der Rahm in einem 
Schwungkaſſerol aufgekocht, die Schnee » Eier darein gelegt, ſtark 
mit Zucker überfireut und ohngefähe fünf Minuten in den heißen 
Ofen geftellt, damit fie Farbe nehmen, angerichtet und die Sofe, 
wie vorgehend bereitet, darunter gegeben werden, 

Eierkäfe. 

. Drei Viertelökanne füßer Rahm und ebenſoviel gute füge Mitch 
werden mit acht ganzen Eiern und fieben Cierdottern fein zerſchla— 
gen und durch ein Sich in ein Kafferol gegoffen, abgeriebene Ei— 
tonfchale, der Saft von einer guten Citroue oder auch etwas 

hr, Zuder und wenig Salz, fo daß es angenehm ſchmeckt, dazu 
gefüge und auf dem Feuer abgerührt bis es anfaͤngt zu gerinnen, 
hernach auf eine heiße Stelie gefegt und vollends zufammen laufen: 
aſſen; darauf zurik genommen und noch eine halbe Stunde fo 
hingeſtellt; dann in einen Cierkäg Model welcher erft in Ealtes 
Waſſer getaucht worden iſt, oder in eine vecht ausgewaͤſſerte, ges 
uchlofe Zwillicht = Serviette gefchüttet, dieſe daruͤber jufammen ges 
ſommen, gebunden und aufgehenft, trocken ablaufen und ganz Ealt 
verden laſſen; hernach auf die Schuffel geitürzt und eine Rahm⸗ 
fe mit Vanille oder abgeriebener Gitronfchale darüber gegoſſen. 

ch Belieben kann der Kaͤſe mit Mandelſtifteln igelfoͤrmig uͤber— 
eckt und dann erſt mit der Soſe uͤbergoſſen werden. Auch kann 
tan, bevor der Käfe auf dem Feuer abgerühre wird, Eleine Roſi— 
en, ftiftlich gefchnittene Mandeln und Citronath dazu thun. So 
aun man die Maſſe auch im Kafferol oder in einem Topf, ſtatt 
e Über dem Feuer abzurühren, in Eochendes Waſſer ftellen, fo 

ge Stunden gerinnen laſſen und übrigens wie vorgehend been- 
gen, - 47 i j ie 
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Bon Krofetten, Profitrollen, Riſſolen c, Des 
croquettes, profitrolles, rissoles etc. | 

Sch habe die Befchreibung der Krofetten ıc., welche von fo vers 

fehiedenen Fleifh, Geflügel, Fiſchen, Gemuͤſen und Eiern gemacht F 

werden können, bis hieher unterlafen um fie zufammen zu ftellen 

und defto leichter überfehen zu. können. 1 

Die Krofetten bilden eigentlih ein Gericht unmittelbar nach | 

der Suppe; doch Eünnen fie bei Eleinen Mahlen auch um Gemuͤſe 

gelegt werden, 

Kroketten von KRülbermilhen. Croquettes de ris de 

veaux. 

Etwa fechs Paar ſchoͤne Kälbermilche werden weich gedämpft 4 

und, wenn fie abgetropft und Ealt find, nebft dem dritten oder vier⸗ 

tem Theil fo viel abgeſchwitzter Schampiniouen Elein würflicht oder | 

Elein und kurz ftiftlicht gefchnittenz oder fie werden gleich nachdem | 

fie gewälft und in kaltem Waſſer ausgekühlt find, gefchnitten, mit 

halben Eiesgroß Butter, wenig Salz und einigen Anrichtlöffelnvoll ii 

Fleiſchbruͤhe eine Viertelftunde gedämpft und dann, aber mit Vor⸗ 

ficht, damit fie nicht anbrennen, ganz kurz eingedämpftz darauf 

werden fie in dick eingefochtes Kraft- oder Gemeines = Befchamel, 

oder in dick eingefochte und mit Eidottern ftark legirte weiße Sofef 

gethan, warn gemacht, durchgefcehwentt und gehörig gefalzen, und 

nach Belieben. auch weißer Pfeffer dazu gefügtz es muß ein fafe # 

tiges aber nicht dünnes Nagu ſeyn; diefes wird auf einen wohle @ü 

verzinnten Dedel oder eine flache Schuͤſſel herausgethan, zolhoch 

ausgebreitet und kalt geſtellt; nachdem es kalt und veſt geworden 

iſt, wird es in zollbreite Striemen, und dieſe in daumenlange 

hernach in fein zerſchlagene und gefalzene Eier gut eingetunkt, dann 

in feinen weißen Semmelbroͤſeln gewälzt und nachher ein wenig 

auf dem Tiſch gerollt damit fich die Semmel glatt anlege. Kurz 

vor dem Anrichten werden etwa fehs Stuͤck auf einmal in heißes 

Schmalz gelegt und unter fteter, fanfter Bewegung, damit fie ums 

ten nicht auffigen, zu ſchoͤn dunkelgelber Farbe gebacken, dann auf 

Loͤſchpapier heraus gehoben und fo fortgefahrenz; fie werden nad): 

her erhaben angerichtet und mit einer Handvoll gebackuer grüner 

Peterſilie gekroͤnt. Die Kroketten koͤnnen ebenſowohl in Kugeln 

oder Birnen geformt werden, 

Um daß das Salpikon fchneller auskühlt, fo Eanı man es auch 

gleich Eßloͤffelweiſe auseinander ſetzen. — 
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Krofetten von Kalb. Croquettes de veau. 

Kroketten von famm. Croquettes d’agneau. 
Kalbs> oder Lammsbraten wird (ohne Haut und Nerven) nebft 

abgefhwisten Schampinionen, wenn man fie hat, wie vorgehend 
fein würflicht oder kurzſtiftlicht gejchnitten, und etwas gekochtes und 
benfo gefihnittenes Kalbseuter oder Lammsfett dazu gethan, oder 
in wenig frische Butter unter die Soſe legirt; übrigens wird wie 
orgehend verfahren, 

Kroketten von Kanindhen. Croquettes de lapereau. 
Don einem oder zwei abgebratnen Kaninchen wird dag Fleisch, 

ohne Haut und Nerven) nebſt Trüffeln oder Schampinionen wie 
orgehend geſchnitten; übrigens’ wie bei den Krofetten von Kälber: 
ülchen verfahren. 

‚Krofetten von Kapphahn. Croquettes de chapon. 
Das Fleifh von einem abgebratnen Kapphahn wird (ohne 

aut und Nerven) nebft fetter Gansleber, Trüffen und Scham: 
inionen, wenn man fie hat, wie vorgehend geſchnitten; unter= 

'tofetten von jungen Hühnern. Croquettes de poulets. 
Krofetten von Truthuhn. Croquettes de dinde. 

Proketten von Rebhühnern. Croquettes de perdreaux. 
Krofetten von Fafan. Croquettes de faisan. 

Verden alle nach vorgehender Art bereitet. 
So auch können Krotetten von einem jeden Salpikon, Gehaͤck 

er Mus bereitet werden. 

Kroketten von Hecht. Croquettes de brochet. 

Kroketten von Baͤrſchen. Croquettes de perches. 
Kroketten von Sander. Croquettes de sandre. 

i. Theil, 28 
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Kroferten von Lachs. Croquettes de saumon. 

Kroketten von Stodfifh ze. Croquettes de morue ete. | 

Der Fifch, fei er im Salzwaſſer gekocht, gedämpft oder ger | 
braten, wird, wenn er Ealt ift, (ohne Haut und Gräten) in Eleine 
Stuͤckchen gepflückt, in ein dick eingekochtes heißes Befchamel ger! 
than und mit Salz, weißem Pfeffer und Muscatnug gewürzt und 
durchgefehwenttz übrigens werden diefe Krofetten wie jene von 
Kälbermilchen beendiget. Dder es werden zwei Eiergroß gute But— 
ter in cin Kafferol gethan, ein Eßloͤffelvoll Mehl gut darunter ges 
mischt, Salz, weißer Pfeffer und Muscatnuß dazu gefügt, ohnge— 
führe eine Viertelsfanne Rahm darauf gegoſſen und auf dem Feuer! 
abgerührt, fo daß es eine recht dicke Sofe bildet, ohne es kochen 
zu laffen, und flatt dem Befchamel gebraucht, 

Krofetten von Erdäpfeln. Croquettes de pommes 
de terre. 

Ohngefaͤhr vier und zwanzig große, gute Erdäpfel werden in) 
glühender Ajche oder in der Roͤhre gar gebratenz ihr Mark dann) 
heraus geholt, zu drei Viertelpfund davon ein PViertelpfund Butte) 
gethan und zufammen glatt gerührt, hernach drei ganze Eier nad 
und nach darunter gemengt, mit Salz, weißem Pfeffer und Mus 
catnuß gewürzt, durch ein Gieb geftrichen und auf das Eis ode 
fonft an einen falten Ort geftellt. Wenn die Maffe Ealt und veſt I 
ift, werden Daumenlange und dicke Würfichen daraus geformt, il" 
fein zerfchlagene und gefalzene Eier getunkt, dann in Semmelbröl 
feln gewaͤlzt und im nicht zu heißem Schmalz zu fchöner Farb" 
gebacken. Sie werden beim Anrichten mit gebackner Pererfitillt 
geziert. (Akon 

Kroketten von grünen Erbſen. Croquettes de 
petits pois. = 

Feine grüne Erbfen werden gedämpft, Furz gefoft und kalt gef 
ftellt. Oblaten werden in vier Querfingerbreite und lange Stuͤck, 
chen gefchnitten, in Ealtes Waſſer getaucht und auf ein reines Brr 
gelegt, darauf wird ein guter halber Eplöffelvoll von den Erbfen ge) 
fest, die Oblaten darüber zufanmen gebogen und lange oder rund! 

zenen Eiern wohl umgewendet, dann in feinen weißen Semme 
bröfeln gewälzt, und zulegt aus heißem Schmalz gebaden, 

Kroketten von Eiern. Oeufs en croquettes. 
Zwölf hart gekochte Eier werden Elein würflicht gefchnitten, i 

dick einackochtes heißes Kraft» oder Gemeines Befdyamel, oder I 
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eine Rahmſoſe mit fein gehackter Peterftlie und nah Brelieben auch Schnittlauch oder Zwiebel gethan, durchgeſchwenkt, gehörig gefalzen, ein wenig weißer Pfeffer dazu gefügt und ausgefchüttetz das Ragu muß dicke ſeyn; nachdem es Ealt und vefte geworden ift, werden Kroketten, wie folche von Kälbermilchen gemacht wer⸗ den, davon geformt und auch wie diefe beendet, 

Gefüllte Semmeln ausgebaden. Profitrolles au 
salpicon. 

Kleine runde Milchbrode, in Größe eines fchönen Borsdorfer Apfels werden genommen, die Rinde aufgeraspelt, ein Deeelchen heraus gefchnitten und ausgehöhlert, dann in Rahm getaucht und ein wenig weichen gelaſſen; hernach mit einem Salpikon gefuͤllt und die Deckelchen genau darauf gepaßt, in fein zerfchlagene und gejalzene Eier getunkt, dann in feinen weißen Semmelbroͤſeln ge⸗ waͤlzt und aus dem Schmalz zu ſchoͤner Farbe gebacken, nachdem uf Loͤſchpapier heraus gelegt und erhaben angerichtet. 

Gehirnſchnitten (Gehirn. Bavefen) gebaden. Pains 
dores de cervelles. 

leinfinger fange, vierecfigte, gleichgroße Scheibchen gefhnitten, eing avon guten Meſſerruͤcken dicke mit dem Gehirn überftrichen, ein 

Goldbrode von Gefluͤgel. Pains dorés de volaille. 
Mundſemmel wird in dünne Scheiben geſchnitten, dieſe mit ei— em runden Ausſtecher, zwei Querfingerbreit im Durchſchnitt aus— eſtochen, ein Scheibchen mit einem feinen Gehaͤck oder Mus von eflügel guten Meſſerruͤcken dicke überſtrichen und ein andres Yar- 
ber gelegt, und ſo fort bis zu Ende; zuletzt werden dieſe Brod- en wie vorgehend in Eier getunkt, zu ſchoͤn goldgelber Farbe ge⸗ acken und dann gehaͤuft angerichtet. 

28* 
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Gerollte Eierflädchen mit Geflügelmus ausgebacken. 
Croquettes à l’Allemande. 

Es werden Eierflädchen, wie zu den gerollten Eierflaͤdchen mit 
eingemachten Früchten, gebacken, nur daß der Zucker und die Eis 
tronfchale wegbleibenz dieſe werden in lang viereckigte Stücken 
gefchnitten, mit einem Mus oder Gehaͤck von Geflügel dünnen 
Meſſerruͤckendicke überftrichen und veſt zuſammen gerollt, fo daß fie 
Finger oder Daumen dicke und lange Walzchen bilden; diefe wer: 
den erft an beiden Enden, und nachher nochmals ganz in zerfchlar 
genen uud gefalzenen Eiern umgewendet, und in feinen. weißen 
Semmielbroͤſeln gewälztz zulest in heißem Schmalz zu fihöner 
Farbe gebacken, nett angerichtet und mit gebackner grüner Peterfilie 
geziert. So kann ein Haafenmus, Gehaͤck von Kälbernieren u. dr 
m. angewendet werden. 

Erdäpfelpaftecchen mit Salpikon. Petits pätes de 
pommes de terre au salpicon. 

Fin Vierteipfund Butter wird mit fechs Eierdottern flaumigt 
gerührt, ein Pfund abgekochte, geriebene, mehligte Erdäpfel darunter 
gemifcht und mit Salz und Muscatnuß gewürzt Diefer Teig 
wird in Eigroße Theile getheilt, rund gerollt, indem man ein wenig 
Mehl unterftreut, hernach wie zu einem talten Paftetchen Höhlung | 
hinein ‚gebracht und dabei der Rand in die Höhe gepreßt, fo daß 
der Teig überall nur Eleinen halber Finger Dicke bleibt, und die 
Paſtetchen ein und einen halben bis ſieben PViertelszol im Durche 
meffer, und zwei und einen halben Zoll Höhe erlangen, Darauf | 
werden fie mit einem jeden belichigen Ealten Salpikon augefuͤllt, 
Waͤlſchenuß groß Teig rund gerollt und breit gedrückt, auf. der 
innern Seite mit Ci beftrichen, über das Paftetchen geftürzt und 
em Rande umgebogt und glatt angedrücktz darauf werden fie in 
fein zerfchlagenen und gefalzenen Eiern umgewendet und dann in 
feinen weißen Semmelbröfeln gewaͤlzt. Vor dem Anrichten werden 
fie, weniger heiß als die Kroketten, aus dem Schmalz zu fihöner 
Farbe gebacken, auf Löfchpapier geftellt und noch fieben bis acht 
Minuten in den Ofen oder in die Nöhre zum völligen Durchs’! 
hisen gefest, dann angerichtet und mie die Krofetten nach der 
Suppe gegeben, 

Riſſolen von Geflügel» Öarfülfe. Rissoles de farce 
cuite de volaille. 

Es wird hiezu Blätterteig neun bis zehnmal gefchlagen, oder 
es werden Abfchnigeln von Blätterteig übereinander gelegt und noch 
einige Male gefchlagen, nachher dünne, wie ftarkes Papier ohnger | 

Be — 
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faͤhr, ausgerollt, der Rand dann auf der vordern Seite gleich ge— 
ſchnitten und kleinen Fingerbreit mit friſchem Waſſer befeuchtet, 
dann zwei Fingerbreit hinter dem Rand, Eidottergroße Haͤufchen 
von Gefluͤgel⸗Garfuͤlle, zwei Duerfingerbreit auseinander, in gerader 
Linie darauf gefegt, dazwifchen mit frifchem Waſſer befeuchtet, der 
‚bervorftehende Rand darüber gefchlagen, der Teig zwifchen der 
Fülle nieder und daran herum veft angedrückt, hernach mit einen 
runden, ansgebogten Ausftecher Eleine Halbmonde ausgeftochen, fo 
daß der Teig überall Eleinen Fingerbreit über die Fülle vorſtehet, 
und darauf geſehen, daß feine Luft darinne bleibt, der Teig am 
Rand veft zufanımen gedrückt und auf einen mit Mehl beftreuten 
Deckel gereihetz der Rand wird dann aufs Neue gleich gefchnits 
ten, wieder Häufchens aufgefest, und fo fort bis zu Ende, Kurz 
sor dem Anrichten werden fie aus heißem Schmalz zu fehöner 
Farbe gebacken, angerichtet, mit einer Handvoll gebacdener Peters 
lie geziert und, wie die Krofetten, gleich nach der Suppe gegeben. 
Nachdem die Nifjolen geformt find, Eönnen fie nach Belieben auch 
n fein zerfchlagene und gefalzene Eier getunft, dann in Semmel: 
röfeln gewälzt und fo gebaden werden. 

Riſſolen italienifh. Rissoles à l’Italienne. 
inter ein wenig Garfülle wird etwas Parmefan » und nach 

Belieben auch etwas Schweizerfäfe gerührt; dann in Mürbteig 
gefüllt und uͤbrigens ganz nach vorgehender Art verfahren. 

Riffolen von Kalbögehirn. Rissoles de cervelles 
de veaux. 

Zwei vollfommene Kalbsgehirne werden gewaͤſſert, abgehäutet, 
nit friſchem Waffer zum Feuer gefest und einige Minuten ges 
paͤllt; dann abgegoffen und abgetrocnet, in ein Kafferol gethan, 
alz, weißer Pfeffer und vier bis ſechs Loth reines, würflicht ges 

hnittenes, auf dem Feuer langfam bis zuͤm Roͤthlichwerden ges 
yratnes Nindsmarf, oder flatt diefem gute frische Butter dazu ges 
ügt, über dem Feuer langſam geſchmort und öfters umgeruhrt, bis 
yaß alle Feuchtigkeit verdampft iftz dann etwas weiße legirte Kraft— 
ofe darunter gemifcht, fo daß es ein dickes und zugleich faftiges 
Mus bildet, und Ealt geftellt, Diefes Mus wird in Blätter» oder 
uch in Mürbteig gefüllt und übrigens ganz wie vorgehend vers 
ahrens So koͤnnen auch Kiffolen von jeden Salpiton, Gehaͤck 
md Mus bereitet werden. 

Riſſolen von Krebſen. Rissoles d’ecrevisses. 
Es wird eine Fülle von einigen Nühreiern, Krebsbutter, fein 

geſchnittenen Krebsſchwaͤnzen, N Kälbermilchen u, d. m. Bes 
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reitet, mit etwas weißer Krafte oder Beſchamel-Soſe vermiſcht 
und in Mürbteig gefüllt; übrigens wird ganz wie vorgehend vers 
fahren und, nachdem die Niffolen gebaden find, mit Krebsbutter 
überfirichen und angerichtet. 

Don den Reiskaſſerolen. Des casseroles 
au riz. 

Die Neiskafjerofe, find dazu beſtimmt: feine Ragus und Ges Ni 
häcke, welche ſich auf die bloße Schuͤſſel nicht hinreichend anrichten NN 
laffen, oder unanfchnlidy erfcheinen würden, zu fafjen und fie fo 
vom fchönften Anſehn begleitet aufzutiſchen. Die Kruften felbft, Fi 
ſowohl wie fie recht gut zu effen find, werden aber bei großen Tas |" 
feln nicht angegriffen. 

Zu einem Eeinen Vorgericht (Woreffen) wird ein und eim hale Ju 
bes oder zwei Pfund carolinischer Neis genommen, durchgefehen, | 
erfi einige Male in kaltem, dan cbenfo in heißem und dann mies 
der in kaltem Wafjer gewafchen und abgegoffen, alles, was nicht 
weis ift, ausgelefen und hachher in ein ohngefaͤhr zehn Zoll breis 
tes Kafferol gethan; auf zwei Pfund Neis zwei nnd eine Viertels— 
Kanne (reihlih) Waſſer gegoffen, zwanzig bis vier und zwanzig 
Loth Butter oder ebenfoviel Abfchöpffett von Weisgeflügel, oder 
frifches, ganz reines Fett vom Fleifchkefjel und nöthiges Salz; dazu 
gefuͤgt, auf ſtarkes Feuer gefeßt, angekocht und verfchaumt, dann 
zugedeckt, auf glühende Aſche geftellt und ganz langſam gedämpftz 
nach fünf und zwanzig bis dreißig Minuten wird der Reis ein 
Mal umgerührt und dann wieder eben fo lange fortgedampftz mache 
ber wieder einige Male umgerührt und, wenn alle Feuchtigkeit eine 
geſaugt iſt, umd der Reis fich zwifchen den Fingern ganz leicht 
zerdrücen läßt, vom Feuer genommen, widrigenfalls aber noch forte 
gedämpft und nah Befinden noch eim wenig angefeuchtetz wenn 
er dann auf den Punkt gekocht ift, wird er einige Minuten uniges 
rührt und zurück geſtellt. 

Nachdem der Reis endlich nur noch lau ift, wird er gut 
und anhaltend umgearbeitet, damit die Körner fich zum Theil zer⸗ 
malmen, und fomit ein feiner und vefter Teig gebildetz follte ex 
ſich aber nicht vollkommen binden, fo wird er noch mit ein wenig 
Waſſer, aber ja nur wenig auf ein Mal, angefeuchtetz es muß ein 
vefter aber auch gut gebundener Teig ſeyn. 

Darauf wird der Reis auf eine Platte oder Tortenfchüffel her— 
aus gethan, zu einem fieben Zoll breiten und vier bis fünf Zoll 
hohen Kafferol gerundet, mit den Fingern, welche in frisches Wafe 
fer getaucht werden, vollfommen geglättet und nachher durch Eine 
drücke verziertz vorzüglich wird ‚dazu eine Möhre, welche auf einer 
Schte fiharftandig zugefcbnitten wird, angewendet; dieſe Möhre 
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kann auch ſehr verfchieden ansgefchnitten oder ansgeftochen und das 
mit fehr figuͤrliche Eindrüce in den fehr empfänglichen Reis ge— 
macht werden; die einfachften Eindrücke find: eine fchief oder ge— 
tadaufgehende Cannelirung; verfchobene Vierecke; Reihen von Halb: 
ringen, über oder neben einander laufend x. x. Die Eindrücke 
muͤſſen aber alle wenigftens Eleinen Fingerbreit auseinander und 
ziemlich tief feyn, damit die Vorftöge fich dunkel färben, während 
die Vertiefungen nur weis trodnen, was fehr gut ausfiehet. Ein 
Finger breit vom Rand ab wird auch cin Deckel eingezeichnet, 
Endlih wird das Kafferol mit etwas klarer Butter überftrichen 
und auf einen Dreifuß in den heißen Ofen geftelltz das Backen 
kann ein und eine halbe Stunde dauernz nachdem e8 eine fihöne 
röthlich= gelbe Farbe hat, wird es aus dem Ofen genommen, der 
Deckel abgehoben, und der Neis bis auf eine gut haltbare Krufte 
ausgehöhle. Nah dem Füllen und kurz vor dem Auftragen 
werden die hervorfichenden Theile ſtets mit Elarer, heller Glafur 
überglänzt. 

In die Neisfafferole werden alle Arten Fleiſch-Gehaͤcke und 
Müfer, Eskalope von Geflügel, Wildpret und Fischen, Blanfette, 
Frikaſſees von Hühnern, Kalbebruftfchnitten, Kapphahn-Nocken ıc. 
und überhaupt ale braune und weiße Ragus angerichtet, 

Reiskaſſerol Eöniglih. Casserole au riz a la Reine. 

Es wird ein fehr weißes Gehaͤck oder Mus von drei Kappe 
huͤhnern nebſt etwas fchr weißen Schampinionen mit dem weißeften 
Kraftbefchamel bereitet, in das vorgehend befchriebene Reiskaſſerol 
angerichtet, ein Kranz recht fchöner weicher Eier darum geſetzt, 
über jedes ein Kleines Hühner « Unterbrüftchen nach Conti gelegt, 
und Über die Mitte ein wenig Befchamel gegoffen, 

Keiskafferol mit NRebhühner- Gchäk. Casserole au riz 
garni d’une purde de perdreaux. 

Hier wird ein gut bearbeitetes Gehaͤck oder Mus von Reb— 
huͤhnern in das Reiskaſſerol angerichtet, ein Kranz von Fleinen, 
runden und gleichgroßen, in Glafur geſchwungenen Trüffeln darum 
gefegt, und die Mitte mit ein wenig Spanifcher Sofe glafürt. 

Ebenſowohl kann ein Gehäk oder Mus von Faſanen, Schnep« 
fen, Hafen, Kaninchen ꝛc. in das Neiskafjerol gegeben werden. 

 Reiskafferol mit weißem Reichenragu. Casserole au riz‘ 
à la Toulouse. 

Ein weißes Ragu von Külbermilchen, Hahnenkaͤmmen und 
Nierchen, fetter Leber, Schampinionen und fcheibigt gefchnittene 
Truͤffeln mit legirter Keaftfofe bereitet wird in das Neiskafferol 
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angerichtet und nach Belieben mit geſpickten und glafürten Kälber ©! 
milchen bekraͤnzt. | 

Ebenſowohl kann ein braunes Neichenragu in den Neis anges 
tichtet werden, | 

Neiskafferol mit Blankett von Weisgeflügel mit Zrüffeln. 
Blanquette de volaille aux truffes. 

Es wird ein fihönes Blankett von Huͤhner- oder Kapphühners 
brüften, welche in Butter geſchwungen und nach dem Erfalten zum | 
Blanfett-gefchnitten worden find, nebft in Scheiben gefchnittener 
und in Butter gefchwungener Irüffeln mit legieter Kraft- oder 
mit DBefchamelfofe bereitet und zierlih in das Neiskafferol ans 
gerichtet. 

So kann auch ein Blankett von Kaͤlbermilchen, Nindsgaumen | 
mit Truͤffeln sc. in den Reis angerichtet werden, 

Reiskaſſerol mie Eskalopen von Gansleber. Casserole 

au riz a la Perigord. 
Zwei fette Ganslebern werden ausgewaͤſſert, gemwällt, abgefrifcht 

und hernach in Eskalope gefchnitten, in Butter gefchwungen und 
dabei gefalzenz nachher auf eine Serviette zum Abtropfen geſchuͤt— 
tet, nochmals zugerumdet und dann nebft Hahnenkaͤmmen und Nier— 
chen, einiger zwanzig fehon weißer, abgefchwigter Schampinionen 
und einer Anzahl in Hahnnierchenform gefchnittener Truͤffeln in 
ein Kafjerol gethan, eine Eräftige, mit etwas Madeirawein einges 
kochte Spaniſche Soſe darauf gegoffen, erhist und in das Reis— 
kaſſerol angerichtet. . 

Neiskafferol mie Eskalopen von Wildpret. Casserole 

au riz au chasseur. 

Zwölf bis fechszehn Nebhühnerbrüfte werden nebft fechs oder 
acht, fchwarzer, rund und fcheibigt gefchnittener Trüffeln geſchwun— 
gen und dabei mit Salz und Muscatnuß gewürzt; die Brüfte auf 
einen Teller gelegt, die Truͤffeln aber abgegoffen und in ein Ragu— 
kaſſerol gethan; nachdem die Bruͤſte erfältet find, in Eökalope ges 
fihnitten und zu den Truͤffeln gefügt, mit einer Spanifchen Soſe, 
welche mit Conſommee- oder Eifenz von Wild bereitet if, begoſ— 
fen, im Bad erwärmt und in das Neiskafferol angerichtet. 

Ebenfowohl koͤnnen auch Esfalope von Fafanen, Lerchen, Ka⸗ | Ä 
winchen, jungen Hafen mit Blut ꝛc. x. in den Reis angerichtet | 
werden, 
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Reiskaſſerol mit einem Kari oder indifhen Frikaffee von 
jungen Hübnern. Casserole au riz a I’Indienne. 

Es wird ein gewöhnliches Frikaſſee von jungen Hühnern be— 
reitet; Bruſtſpeck wird in kleine, runde Scheibchen gefchnitten, ge⸗ 
waͤllt, in Fleiſchbruͤhe gekocht und nebſt Hahnkaͤmmen und Nier— 
chen zu dem Frikaſſee, welches auch mit Schampinlonen verſehen 
iſt, gefuͤgt, mit rothem, gepulvertem Pfeffer, Curcuma und einer 
Aufloͤſung von Safran ſcharf gewürzt und ſchoͤn gelb gefaͤrbt, in 
das Reiskaſſerol angerichtet und eine Einfaſſung von ſchoͤn gruͤnen 
Pfeffergurkchen darum gelegt. 
Auch koͤnnen Kalbsbruſtſchnitten auf dieſe Weiſe bereitet und 
gegeben werden. 

Reiskaſſerol mie Eskalopen von Stoͤr. Casserole au riz 
garni de filets d'esturgeon. 

Hier werden Eskalope von Stör und Trüffeln oder Schampi- 
nionen mit legirter Kraftfofe oder Faften-Befchamel bereitet, recht 
heiß gemacht und in das Reiskaſſerol angerichtet. 

Auch können Auftern, Krebsfhwänze, Karpfenmilche und Arti— 
fchocfenböden dazu genommen werden, 

Ebenfo werden Eskalope von Lachs, Sander, Bürfhen, Hecht 
1, 2c. bereitet und in den Reis gegeben. 

Reiskaſſerol von Stockfiſch. Casserole au riz à la 
bonne morue. 

Der Stocdfifh wird mit Rahmſoſe oder Faftenbefchamel Gerei- | 
tet (m. ſ. Abfchnitt von Fiſchen,) und’ in das ale anges 
richtet, 

Großes Reiskafferol. Grande casserole au riz. 
Diefes wird im Ganzen ebenfo wie das Fleine Reiskaſſerol be— 

reitet, nur daß der Neis zwei- oder dreifach genommen wird, und 
I wird als Auswechſel gebraucht. 

Gewoͤhnliches Reiskaſſerol. Casserole au riz a 
Vordinaire. 

Ein halbes oder drei Viertel Pfund nach vorgehen Art ge: 
fochter Reis wird auf einer Platte zu einem Kranz, einen halben 
Finger dicken Boden laffend, auseinander getrieben und ohngefähr 
drei Zoll hoch in die Höhe gepreßt; dann mit einem Meſſer oder 
riner scharf zugefchnittenen Möhre gerieft, mit einem Eidotter nebft 
dem halben Eiweis überftrichen und zu röthlicher Farbe gebacken; 
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nachher auf die Schüffel gejest und ein belichiges Ragu darein 
angerichtet, 

Kleine Reiskafferölhen. Petites casserolettes de riz. 

Diefe werden wie die großen Reiskafferofe, aber nur zwei Zolf 
breit und neun Miertelszolle hoch gemachtz auf eine große Kupfer: 
platte, drei Zoll breit auseinander, um daß fie gleiche Farbe neh— 
men fönnen, gefegt und im heißen Ofen gebacken; fobald fie fchöne 
Farbe haben werden fie heraus genommen, ausgehöhlt und mit eis 
nem Gebäck oder Mus von Geflügel oder Wildpret, Salpikon von 
Weisgeflügel mit Trüffeln, Salpiton à la Monglas, Eskalopen oder 
Salmi von Lerchen ꝛc. gefülltz oben darauf wird ein Kleines Huͤh— 
nerelinterbrüftchen nach Conti im Kranz und in deffen Mitte eine 
Eleine Trüffel gelegt. 

Ausgebadne Neiskafferöfhen. Casserolettes de 
xiz frites. 

Die Neiskafferöichen werden (in vorgehender Größe) in einem 
runden, glatten Ausjtecher geformt und heraus gefchoben, nachher 
in feinen weißen Semmelbröfeln umgewendet, darauf in zerfchlas 
gene, gefalzene Eier getunkt und wieder in Semmelbröfeln gewälst, 
fo daß diefe überall gleiche anhängen, und dann auf der Tafel 
glatt gerolltz nachdem wird mit einem Eleinen Ausftecher ein Deckel 
eingezeichnet, die Kafferölchen zu fchöner Farbe aus dem Schmalz 
gebacken, dann ausgehöhlt und mit jedem beliebigen Mus oder | 
Salpikon gefüllt, 

Don den Brodfruften. Des croustades 
de pain. 

Die Brodfruften werden zu demfelden Endzweck wie die Meise | 
£afferole und die Warmpaftetenkruften gebrauchtz durch die eigne 
Form, welche man ihnen zu geben im Stande ift, da man fie in 
die Maſſe des Brods, welche fich ftehend erhält, hinein fchneiden 

kann, zeichnen fie ſich vor jenen befonders aus. 

Ein zwei Tage altbacknes Brod vom feinften GSemmelteig und | 

feiner Gähre, vier Pfund an Gewicht und nur zehn Zoll im 

Durchmefjer wird mit einem dünnen, ſchmalen und fcharfen Meier 

erft aus Lem Groben rund und geradeauf oder ausgefchweift, vor 

zuͤglich aber in eine beliebige Art Schale mit Fuß geformt, dann 

immer mehr geglättet und endlich die beliebige Verzierung hinein 

gefcpnitten; ein Fingerbreit von Rand ab wird ein Deckel zolktief | | 
eingezeichnet und die Kruſte fo in frifchem Butter» oder andrem | 

weißen Schmalz, fhwimmend und nicht zu heiß, gebacken; nach⸗ 
(| 
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dem fie eine fchöne Goldfarbe hat, wird fie heraus auf eine Ser— 
vierte zum Abtropfen gelegt, der Dedel abgehoben und fogleich 
vorfichtig ausgehoͤhlt. 

Alte ausgezeichnete Ragus und Salmis Eönnen darein ange» 
richtet werden, 

Brodkrufte mit Eskalopen von jungen Hafen mit Blut. 
Croustade de pain garni d’une escalope de 

levrauts au sang. 

Die Krufte, nachdem fie nach vorgehender Art bereitet iſt, wird 
guter Linie dicke mit NMockenfülle von Wildpret ausgeftrichen, in 
den Ofenmund geftellt, und, fo wie die Fülle vefte ift, wieder here 
aus genommenz dieſe Ausfütterung verhindert die Soſe in die 
Krufte einzudringen, fo daß das Ragu in feiner Vollkommenheit 
bleibt; darauf werden die Esfalope mit Blut (m. ſ. A. v. Hafen) 
darein angerichtet und fogleich aufgetifcht. 

Zu den Eskalopen koͤnnen auch noch duͤnn gefchnittene Truͤf— 
feln oder Schampinionen gefügt werden. 

Ebenfowohl kann man Eskalope von Kaninchen, Rebhühnern, 
Eleinen Schnepfen, Großvögeln, Lerchen ꝛc. in die Krufte geben, 

Brodkrufte mit Esfalopen von Hafen fall. Croustade 
de pain garnie d’une escalope de levrauts 

chaud-froid. 

Eine Brodkrufte, in Geftalt einer Schale mit Fuß, fechs und 
einen halben Zoll im Durchmeffer und anderthalben Zoll hoch wird 
nach vorgehender Art bereitet und eine fchöne Verzierung darauf 
angebracht z nachdem fie gebacken und ausgehöhle ift, wird fie mit 
Semmelteig ganz dünne ausgeſtrichen und nach dem Erkalten mit 
nachfolgendem Esfalop gefüllt. 

Die Rüdenmusfeln von zwei jungen Hafen werden in Eska— 
lope gefhnitten und abgerundet, mit Elarer Butter in ein Schwung- 
fafferol gereihet, ein wenig gefalzen und mit einem, mit Butter bes 
firichenen Papier bedeckt. 

Die Abgänge von den Hafen werden in ein Kafferol gethan, 
zwei Schalotten, ein Lorbeerblatt, einige Abgänge von Trüffeln oder 
Schhampinionen dazu gefügt und eine Kanne Fleifchbrühe darauf 
gegoffen, angefocht und ganz langſam fortgekocht; nach einer 
Stunde abgefettet und durch eine Serviette gegoffen. Darauf wird 
ein Glas guter weißer Wein mit einer Schalotte, einem halben 
Sorbeerblatt und zwei Gewürznägeln eingefocht, nachher das klare 
Confommee und ebenſoviel geflärte Spanifche Sofe dazu gefuͤgt, 
angekocht und dann ganz langfanı eine gute halbe Stunde von der 
Seite fortgefochtz nachdem abgefetter, und durch ein Haartuch in 
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ein andres Kafferol gegoſſen, auf ftarkes Feuer gefekt und unter | 
beftändigem Ruͤhren ſchnell eingekocht, bis daß fie fihnurartig vom 
Löffel rinnt, und dann durch ein Haartuch in ein Sofenkajferol ges | 
preßtz darauf werden die Eskalope gefchwungen, die Butter ab» ' 
und die Hälfte der Sofe daran gegoffen, umgefchwWenft und gut 
legirt; nachdem fie Ealt find, in. ungezivungener Ordnung und ers 
haben in die Krufte gefchütterz die übrige Sofe wird mit zwei Eß— 
löffelvoll zerfloffener Sulze gearbeitet und, wenn fie auf den Punkt 
wo fie ſchoͤn deckt, gekommen ift, darüber gegoffen. 

Der Schüffelrand kann mit Sulzfchnitten, mit Wurzeln oder 
mit gefärbter Butter eingefaßt werden. 

Ebenſo kann man ein Eskalop von Kaninchen, Wildenten, Reb— 
hühnern r Eleinen Schnepfen, Wachteln, Großvögeln, Lerchen, Tau— 
ben ꝛc. in diefe Krufte geben. 

Desgleihen auch kann man cin Blankett von Weisgeflügel mit 
Trüffeln darein anrichten, 

Kleine Brodkruften. Petites croustades de pain. 
Die Eleinen Brodkruften werden drei bis vier Zoll breit und 

eben fo hoch bereitet, um fie in die Mitte eines Fleifcherfens, als: 
gefchwungener Schöpsrippchen, Hühnerbrüftchen, geſpickter Kälbers 
mitche oder Brüftchen ꝛc. nachdem ſolche im Kranz angerichtet find, 
zu fegen und fie mit dem geeigneten Gemüs zu füllen; anwend— 
bar finds Endivien, Eleine, dreffirte Möhrchen, Gemifchgemüs, 
Zwiebelmus, Erdäpfelmuis, Sauerampf, Selleri- Carden- oder 
Schampinionmus, Grüne Erbfen, Spargel als grüne Erdfen ıc. 

Auch werden von Franzmundfenmeln Eleine ovale oder herz— 
fürmige Kruftchen bereitet, ein Gehaͤck oder Mus von. Geflügel 
eder Wildpret darein angerichtet, ein fchönes weiches Ei darauf 
gefest und als Paftetchen nach der Suppe gegeben; oder es wer: 
den Spinath, Morcheln, fo wie auch eins der vorbenannten Ge- 
müfe darein angerichtet und bei der zweiten Tracht aufgetifcht, 

Don geftürzten Buntgerihten. Des char- 
treusces. 

Buntgemüs geftürze. Chartreuse printaniere. 
Schön rothe Möhren und weiße Nüben werden gepußt, in 

anderthalben Zoll lange Stückchen gefchnitten, mit einem, Ausftecher 
einen halben Zoll im Durchmeſſer ausgeftochen und nach und nach 
in frifches Wafjer geworfen; jede Art für fich einige Minuten ge: 
wällt, dann abgegoffen und abgefrifchtz nachher mit Fleiſchbruͤhe 
cin wenig Zucker und Wallnußgroß frifcher Butter langſam gekocht : 
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und, nachdem fie beinahe weich find, über ſtarkem Feuer auf Gla- 
fur eingefocht. 

WelfchEohle werden geviertelt, in gefalzenem Waſſer gewaͤllt 
und mit Ealtem Waffer abgefrifchtz dann der Strunk heraus ge= 
fihnitten, wenig. Pfeffer und Salz dazwifchen gefreut und mit 
Bindfaden zufammen gebunden, in ein mit Speefplatten und einer 
Scheibe Schinken gefüttertes Kafferol gelegt, dazwifchen ein Stick 
gewällter Bruftfpe’ und drei Rebhühner geſteckt, ein Wuͤrzbuͤndel 
dazu gefügt, Dampfbrühe oder ein Daͤmpfſatz darauf gegoffen, mit 
einem runden, mit Butter beftrichnen Papier zugedeckt, mit dem 
Deckel gefchloffen und weich gedämpft, 

Von den Abfchnigeln der Nüben und Möhren wird eine Eſ— 
fen; bereitetz naͤmlich: cs werden noch fechs Zwiebeln mit zwei 

Gewuͤrznaͤgeln beſteckt, einige Selleritnollen und einige Kopflattiche 
dazu gefügt, Fleifhbrühe darauf gegoffen, gekocht, verſchaͤumt und 
langfam weich ge£ochtz nachher durch eine Serviette abgegoffen 
und ruhen gelaffen; nach einer Zeit das Klare herunter gezogen, 
in ein Kafferol gethan und nebſt gefiärter Spanifcher Sofe eins 
gekocht, 

Die Möhren und Nüben werden auf eine Gerviette zum Ab— 
tropfen gefchüttet, ein glatter Model dünne mit Butter ausgejtrie 
chen, erft der Rand und nachher der Boden mit den Wurzeln 
bunt ausgelegt; das Auslegen gefchichet auf verfchiedne Weife: ein 
Mal in Reihen, immer eine gelbe und eine weiße Nübe hinter 
einander legend, bis daß der Kreis voll iſt; die zweite, dritte und 
vierte Reihe, und fo fort, bis daß der Modelrand ganz ausgelegt 
ft, immer in der Mitte eines Nübchens anfangend, fo daß die 
Ruͤbchen der folgenden Neihen immer mitten über die Zufammene 
fügung zweier Ruͤbchen der vorgehenden Reihe zu liegen kommen, 
ebenfo ausgeführt, wodurch weiße und gelbe Reihen fih um den 
Model winden, oder ſchraͤg in die Höhe gehen. 

Ein ander Mal wird ein Kreis, immer zwei gelbe Ruͤbchen 
aneinander aufrecht fehend, daran zwei weiße Nübchen überein> 
ander liegend, und fo fort geformtz der zweite Kreis ebenfo, aber 
daß die ſtehenden Möhrchen über die liegenden weißen Ruͤbchen, 
und die liegenden weißen Nübchen über die ſtehenden Möhrchen zu 
liegen kommen, ausgeführt, und in diefem Sinn fortgefahren, bis 
daß der Modelrand ganz ausgelegt ift, wodurch lauter Quadrate 
bunt neben» und übereinander entſtehen. 

Drittens wird eine Reihe Wolfszahnartig (langzackigt) gefchnite 

tener weißer Rüben in den Model aneinander aufrecht geftellt, und 
darüber und dazwifchen, die Spigen nach unten gekehrt, eine Reihe 
ebenſo gefchnittener Möhren gelegtz dann ein Band von weißen 
Rüben, ein zweites von Möhren und ein drittes wieder von wei- 
Ben Rüben daruͤber rund um den Model gezogen; darauf wird 
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eine Neihe Zähne. von Möhren aufrecht und eine andre von weis 
fen Nüben, nach unten gekehrt, dazwifchen gelegtz auch koͤnnen 
Binder zum Anfang und zum Schluß wie in der Mitte gezogen 
werden. 

Vierten: wird der Model auch fehuppenartig mit Möhren 
und weißen Ruͤben ansgelegtz und fo giebt es noch verfchiedene 
Verzierungen. 

Zu den legtern Verzierungen werden die Möhren und Rüben 
fang =viereefigt und drei bis vier Linien dick gefchnitten, übrigens 
wie vorgehend gekocht; beim Auslegen werden fie dann erjt in 
die gewünfchte Form ausgefchnitten oder ausgeftochen, 

Nachdem die Nebhühner und der Speck heraus genommen 
find, wird der Kohl abgegoffen und zwifchen einer doppelten Ser— 
viette gepreßtz der Speck in Scheibchen gefihnitten und die Reb— 
Hühner nett zerlegt oder auch ganz gelaffenz der ganze Model 
duͤnne mit Kohl ausgefüttert, erft der Speck und nachher die Reb— 
hühner, die rechte Seite unten, darein gefchichtet und mit Kohl 
gefchloffen, fo daß die Oberfläche recht gleich it, und mit einem 
rund gefchnittenen, mit Butter beftrichenen Papier bedeckt, 

Eine gute Stunde vor dem Anrichten wird diefes Buntgemüs 
in das Dampfbad gefeßt, oben und unten glühende Aſche gethan 
und unterhalten, und fo erhistz fünf oder fechs Minuten vor dem 
Anrichten wird der Model über eine achtfach zuſammen gelegte 
Serviette, auf einem Kafferoldeckel liegend, geftürzt, um alle Fete 

tigkeit abzuziehen, aber ohne den Model abzunehmen, nachdem wies 
der umgekehrt, die Schüffel darüber gelegt, das Gemüs darauf ges 
ſtuͤrzt und der Model langfam abgehoben; das Ganze mit heller, 

dünner Glaſur überglänzt und die Soſe in einer Schale daneben 
gegeben, , 

Uibrigens kann das Buntgemüs, nachdem es geftürgt iſt, noch 

auf verfchiedene Weife mit grünen Gemüfen, welche blos in gefale 

zenem Waffer gekocht, fo wie auch mit andern Gemüfen auf der 

Dperfläche geſchmackvoll belegt und am Fuß mit Eleinen, glafürten 
Zwiebeln oder Erdäpfeln, Blumenkohlroͤschen oder Roſenkohl, ein? 

zeln oder gemifcht, bekränzt werden, 

Auch kann man das Buntgemüs in einem Model mit Tille 

bereiten und, nachdem es geftürzt üt, ein Esfalop von Faſan, Rebe 

pühnern, Schnepfen, Lerchen, Tauben, Hafen oder Kaninchen, 

Blankert von Geflügel, Kälbermilchen ꝛc. in die Höhlung geben. 

Noch eine andre Art Buntgemüs, 

Ruͤben und Möhren werden in Säulchen zwei und einen hal 

ben Zoll lang und drei bis vier Linien dick, fechs oder achte aber 

von jeder Sorte fechs bis acht Linien dicke geſchnitten und wie | 
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sorgehend gefochtz ein Kuppelmodel dimne mit Butter ansgeftris 
en, die diekern Nüben in fchwache Liniendicke Blättchen gefchnit- 
ten und die Kuppel rofettenartig damit belegtz darüber kommt ein 
Liniendickes Kränzchen von grünen Welfchkohlblättern, und darauf 
werden die Säulchen bunt aneinander aufgeftelltz das Ganze mit 
gevampftem Welfchkohl oder Kopflattich (wie vorgehend) ausgefuͤt— 
tertz zerlegte Nebhühner, Tauben, Kälbermilche oder Kalbsbruſt— 
ſchnitten ꝛc., mit der rechten Seite unten, darein gelegt und das 
zwifchen mit einem Eleinen Gemifhgemüs, braun oder weis, aber 
kurz gefoft, ausgefüllt, und mit Kohl gefchloffenz nach dem Stürs 
zen wird eine Gemuͤseſſenz, nad) vorgehender Art bereitet, aber 
ohne Eofe zu Haldglafur eingekocht, oder daflıe etwas helle Glafur 
mit Conſommee verdünnt und mit ein klein wenig Zucker verfeßt 
darüber gegoſſen. r 

Buntgerihe von Geflügel-Nodenfülle mit Blankett. 
Chartreuse de farce a quenelles de volaille 

garnie d’une blanquette. 

Ein glatter Model wird mit Butter ausgeftrichen, mit Truͤffeln 
und Krebsfhwänzen oder fchön rothen Möhren zierlich ausgelegt, 
ftarfen Daumendie mit Kapphahn-Mockenfülle ausgefittert und 
ein Blanfett von Geflügel, welches wieder kalt geworden ſeyn muß, 
bis einen Fingerbreit unter dem Rand darein gefülltz ein rundes 
Papier wird mit Butter beftrichen, ein Fingerdicker Deckel von 
Fülle darauf aufgetragen und über das Blankett gefkürzt, nachher 
ein warmer Kafjeroldeckel anf das Papier gehalten, um daß die 
Butter ſchmilzt und das Papier los laßt, die Fülle dann mit der 
am Rand gut verbunden und ein mit Butter beftrichenes, rundes 
Papier darüber gedeckt; zuletzt fünf bis ſechs Viertelftunden im 
Dunftbad gar gemacht und erhigtz beim Anrichten wird der Mo— 
del heraus gehoben, abgewifcht, die Schuͤſſel darüber gelegt, darauf 
umgeftürzt und abgehoben, 

Statt dem Blankett kann auch ein weißes oder braunes Rei— 
chenragu, ein Eskalop von Wildgeflügel, Hafen oder Kaninchen, 
Kälbermilche 0. darein gegeben werden. 

Don den Schmeer-Sockeln überhaupt, Des 
socles de saindoux en general. 

Schmeer-Sodeln find Hauptzierden für Pracht- Tafelnz gut 
dargeftellt fegen fie Kenntnig in der Zeichnenkunft und guten Ges 
ſchmack voraus. 

- Zu einem mittelmäßigen Sodel werden vier bis fünf Pfund 
feifches Schweineſchmeer und ebenfoviel weißer Schöpstalg Elein 
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gehackt, nebft einer Kanne Waffer in ein Kafferol oder Keffel ge: 
than, angekocht, zugedeckt und ganz langfam drei bis vier Stunden 

fortgedampftz nachher auf mäßiges Feuer gefeßt und eingekocht bis 
alle Feuchtigkeit verdampft it, was man daran erkennt: daß es 
nicht mehr £racht, fondern ftilfe ift, und dabei manchmal aufge- 
rührt, damit es ſich am Boden nicht anfegt und die Griefen an 
die Wand angepreßtz wnachdiefem wird es durch eine Serviette in A 
einen Afch gegoffen und mit Gewalt ausgerungenz nachdem es aus— 
gekühlt ift, wird (bei warmer Jahreszeit) Ei um und an den 
Ach gelegt, dad Schmeer mit einer Buxbaum-Ruthe gefchlagen 
und dabei immer von Nand abgerieden, der Saft von ein bis 
zwei Citronen nach und nach dazu gedrückt und, machdem es mit 
der Ruthe nicht mehr gefchlagen werden kann, mit einem. weißen 
Ruͤhrloͤffel gefchlagen und gearbeitet, bis daß es fehneeweis und 
flaumig geworden ift und die Stärke neuer Butter erlangt hatz 
unterdeffen werden zwei Brode zugefchnitten, das eine um den 
Fuß, und das andre um den Auffas CArt Schale) des Deſſeings, 
welches man ausführen will, zu bilden, und mit langen Holzſpei— 
lern, welche durch und durdy gehen, auf einander bevefligetz das 
Brod auf diefe Weife zugefchnitten muß aus dem Groben die Form 
des Deſſeings darftellenz der Sockel wird oval oder rund, je nach» 
dem es die Schüffel, worauf man anrichten will, oder die Sache, 
welche darauf kommen foll, erheifcht, dargeftellt und ihm fechs bis 
neun Zoll Höhe gegebenz auf eine Platte werden zwei Eplöffelvoil 

Schmeer gethan, der Sockel darauf, geftellt und dann mit dem 

Schmeer uͤbertuͤncht, nämlich mit den Fingern auf die Broſſe an- 

gedrückt; nachher wird das Profil leicht darauf geſetzt und die 

Ausbiegungen (Conturen) nur nach und nach gezogen, wobei man 

das Profil ftets gerade halt und das fich daran hängende Schmeer 

immer abmacht, um es um fo leichter führen zu koͤnnenz dann 

wird der Raud von gleicher Höhe gefihnitten und die Oberfläche 

nach der Mitte ein wenig vertieft... Darauf wird der Sockel mit 

hartem Zuckerteig, welcher hierzu von gleich ſchwer Mehl und weis 

Gem, durch ein feines Sieb gefiebten Zucker mit bloßem Eierweis 

angemacht und beliebig gefärbt wird (m. ſ. harten ‚Zuder » und 

Dragantteig), verziertz die Verzierung foll hoͤchſtens in zwei Far⸗ 

ben, als: citrongelb und zartgruͤn, himmelblau und lebhaftroth, lila 

und roſa, veilchenblau und pommeranzenfarbig oder roſa und piſta⸗ 

ziengruͤn, oder auch blos in einer Farbe, dunkel und hell (nuͤancirt), 

guirfandenartig ausgeführt werden. — 

Ebenſo werden die Sockeln mit Dragantteig, welcher in ſchoͤne 

Holzausſchnitte gepreßt wird, und desgleichen mit natuͤrlichen Blu⸗ 

men gefchmücktz das natürliche Grün beſtehet in Reiſern von fei— 

nen Nadelhölzern, Myrthe, Epheu, Pimpernelle, Sinngrun ꝛc. 
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Auch werden Blumen mit gefürbter Ki oder Schmeer 
nachgeahmt. 

Die Größe des Sockels muß flets der Größe deffen, das er 
tragen foll, angemefjen, und die Ausſchmuͤckung nie überladen ſeyn; 
je einfacher fie iſt, je ſchoͤner ift fie, 

Das Schmeer zum Sockel faun auch. mit Garmin, Berg: oder 
Berlinerblau, Gummigutti, Spinatmatte ꝛc. roſa, blau, gelb, piſta— 

ziengruͤn ꝛc. gefaͤrbt werden, doch wird die reinweiße Farbe vor— 
gezogen. 

Nachdem der Sockel alſo beendiget iſt, werden zwei ſtarke, 
ſpitzige Gabeln von oben, ſchief gegeneinander, darein geſteckt, um 
ihn mit Leichtigkeit abheben zu koͤnnen, und die Platte auf einen 
warmen Windofen geſtellt, ſobald die Platte warm iſt, der Sockel 
abgehoben und auf die dazu beſtimmte glaͤnzende ann ge: 
fest. Oalantinen von Truthahn oder Schweinstopf, Schinken, ein 
große? Stuͤck Lachs oder Stör ſchoͤn gefhmüct, große Krebſe, 
Aspike ꝛc. werden darauf angerichtet und mit fchonen Sulzſchnit— 
ten befränztz zur angenehmen Veränderung koͤnnen die Sulzſchnit— 
ten im zwei Farben aufgeftellt, und auf und zwifchen jede ein 
wenig gehackte Sulze gethan werden, 

Auch werden Sockeln mit Butter bereitet, womit man fehr 
ſchnell zu Stande kommt; die Butter dazu wird friſch ausgewa— 
fhen, zu einem gleichen Körper bearbeitet, ausgebreitet und dag 
Brod fechs bis acht Linien die damit umfchlagen, nachher das 
Profil leicht aufgefegt und die Ausbiegungen (Conturen) gezogen. 

Die verfhiednen Profile, welche ſechs Zoll hoch, drei und „eis 
nen halben Zoll breit und zwei Liniendick ſeyn müffen, werden von 

Birnbaum- oder Maronenholz duch den Tifchler geformt; das 
Holz an den Conturen muß fcharf zugefchnitten feyn, um es mit 
Leichtigkeit und Erfolg über das Schmeer führen zu koͤnnen. 

Papierkaͤſtchen. Caisses de papier. 
Don weißem, etwas veſtem Papier werden runde Blätter ges 

ſchnitten, über ein dazu geeignetes rundes Holz gebogen und ver- 
mittelft des Meffers in Eleine Falten darum gelegtz darauf wird 
der Rand des Käftchens in die Furche, welche in dem Holz dazu 
angebracht ift, in eine Falte gebogt (das Raͤndchen muß halben 
Fingerbreit uͤber die Furche hinausſtehen) und dann unterſchlagen, 
fo daß ein ſchmaler und durchaus gleicher Saum, der das Ganze 
zufanmmen hält, entſtehet, und ſo vom Holz abgehoben; die Kaͤſt⸗ 
chen muͤſſen etwa zwei Zoll im Durchmeffer, und zwei und einen 
halben Zoll Hoͤhe haben; hernach werden ſie mit feinem Olivenoͤhl 
ausgeſtrichen, in einem verkuͤhlten Ofen oder einer Roͤhre ſteif 

gemacht, und fo zum Gebrauch hingeſtellt. Ju dieſen Kaͤſt— 
IL Zheit. ri 29 
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hen Eonnen Gansleber und Eleine Vögel mit Fülle, allerlei Auf- 
läufes als von Geflügelmus, von Käfe, von Eiern u, d. m. ge— 
backen werden. 

Don Bemmen. Des canapes. 

Demmen von Sardellen. Canapes d’anchois pour 
hors d’oeuvre. 

Mundfemmeln, wovon die Rinde abgefchnitten ift, werden in 
fingerdiefe Scheiben, und diefe in lange Vierecke oder in Herzform 
gefchnitten und dann in feinem Olivenoͤhl auf beiden Seiten gold- 
farben gebacken; darauf werden fie mit Sardellenfchnitten belegt, 
mit hartgekochten Eiern, wovon das Weiße und die Dottern, jedes 
für fich, fein gefchnitten worden, fo wie mit fein gefchuittenen Ka— 
pern, Pfeffergurfen und Salatkräutern, welche mit Salz, Pfeffer, 
Oehl und Efjig gewürzt worden find, verziert, mit ein wenig Oehl 
begoffen und auf einen Teller angerichtet als ein Nebengerichtchen 
aufgetifcht. 

Sardellenbemmen andrer Art. Canapes d’anchois, 
autre maniere. 

Neubackene Eleine Mundſemmeln werden mitten durchfchnitten, 
die innere Seite mit feinem Olivenoͤhl überftrichen und mit Gar: 
dellenfchnitten belegt, mit ein wenig Oehl übergoffen, mit beliebigen 
fein gehackten Salatkräutern, und nad) Belichen auch mit harten 
Eiern, beftreutz hernach auf einen Teller angerichtet und wie vor- 

. gehende aufgetifcht. 
Oder es werden die Semmeln in Eleinen Fingerdicke Scheiben 

gefchnitten, mit frifcher Butter beftrichen, mit Sardellen belegt und 
fo oder auch mit Kräutern überftreut gegeben. 

Sardellenbutter- Demmen. Beurrees au beurre 
d’anchois. 

Frifche Eleine Mundſemmeln werden in dünne Scheiben ge- 
fihnitten, eine mit Sardellenbutter überftrihen (m. ſ. Sardellen— 
Butter) und eine andre darüber gelegtz nachher auf einen Teller 
zierlich angerichtet und wie vorige gegeben. 

Alle vorfichende Bemmen eignen ſich befonders auch zum 
Fruͤhſtuͤck. 

Bemmen von Kaͤlbernieren. Canapés de rognons 
de veau. 

Zwei rohe Kaͤlbernieren ſammt dem Fett werden fein gehackt, 
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Salz, Pfeffer, feine Gewürze, fein gehadte Kräuter und Sardellen 
darunter gemifcht, auf Mefferrückendice, viereckigt lange, oder herz— 
formige Semmelfchnitten geftrichen, diefe auf eine mit Butter be- 
ftrichene Kupferſchuͤſſel geſetzt und im Ofen oder in der Röhre ger 

backen. Sie werden dann auf einen Teller augerichtet und als 
Nebengerichtchen, wie die vorgehenden, aufgetifcht, 

Bemmen von Geflügellebern. Canapés de foies de 
volaille. 

Geflügellebern aller Art, nachdem die Galle rein weggenomnien 
ift, werden von den Nerven gefchabt, ebenfoviel guter, gefchabter 
Speed, nebft Salz, Pfeffer, andres feines Gewürz und feine Kraͤu— 
ter dazu gefügt, fein gewiegt und wie vorgehend auf Semmel—⸗ 
ſchnitten geftrichen, gebaden und angerichtet. 

Diefe Schnitten Eönnen auch um braune Eingemachte gelegt 
werden, 

Vom Spef, Du lard. 
Für gute Küchen muß der Speed rein weis ſeyn; folcher ift 

in der Regel von gutem und reinem Geſchmack; fieht er hingegen 
braun oder gelb, welche Farben er durch eine fchlechte Raͤucherung, 
oder durch ein zu langes oder auch fehlechtes Aufbewahren erhält, 
fo fchmädt er entweder ganz räucherig oder thranig und iſt alfo 
unbrauchbar. 

— 

Dom Spicken. Maniere de piquer. 
Wahrſcheinlich ift es, daß Anfangs nur das magere Wildpret 

mit Speed gefpickt wurde, um es faftiger zu machen, und daß 
man dadurch nach und nach auf den Gedanken Fam, ſchoͤn zu 
ſpicken und fo das NMüsliche mit dem Schönen zu verbinden. 
Wahr ift cs, daß, fowohl wie manches Gericht des Schönfpickens 
wegen mit Sped überladen werden muß, die Schönfpiderei eine 
wahre Zierde für die Tafeln if. Micht leicht kann man fchönere 
Gerichte fehen, als ein Gericht fehön geſpickter Hühnerbrüftchen, 
ſchoͤn gefpiekter Kälbermilchen, einer ſchoͤn geipieften Kalbsnuß und 
dergleichen mehr, wenn folche mit aller Kunft dargeftellt find. 

zum Schönfpieen muß der Speck außer vorbemerkten guten 
Eigenfchaften auch noch die der Veſtigkeit befisen, nämlich er muß 
ſtehn und fich nicht dehnen; ebenfowohl darf er nicht brüchig feyn. 
Nicht ale Stücke find dazu brauchbar. Auch kann nur eines 

"Fingers oder Daumensdide vom Speck, naͤmlich der Kern, wel 
cher auf der Schwarte fit und durch eine dünne Nerve von dem 
übrigen weichern Speed gefchieden ift, zum Spicken gebraucht wer: 
den. Der weichere Theil wird zu Speefplatten benutzt. 

29 * 
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Um den Spickfpeef richtig und fchön zu fchneiden, gehört ein 
langes, fchmales, dünnes und ſcharfes Mefjer, und eine geübte 
Hand dazıı. 

Nachdem der weichere Theil des Specks weggefchnitten iſt, 
wird der vefte in vier Querfingerlange Streife von gleicher Breite, 
und diefe. dann in der Duere von oben nach unten bis auf die 
Schwarte in Blätter von gleicher Stärke geſchnitten; darauf wird 
mit dem Meffer an den Seiten fo wie oben darüber gleiche ge: 
firichen, dann der linke Daumen vor ein Ende des Streifens, und 
das Meffer an dem andern Ende mit der Schneide fo tief auge: 
fest, als die Blätter dick gefchnitten find und bis zum linken Dau- 
men, während der Zeigefinger den Streifen in gleicher Lage er: 
hält, in gerader Richtung hingefchnittenz die Neihe Stifteln wird 
dann vom Meffer abgenommen und auf einen Deckel gelegt, und 
fo fortgefahrenz dabei muß das Meer öfters in Ealtes Waſſer ge- 
taucht werden. Die Speckſtifteln müffen alle richtig viereckigt und 
alle von gleicher Stärke feyn, fonft kann kein Schönfpiefen Statt 
finden. 

Zu Hühnerunterbrüftchen werden die Speekftifteln ohngefähr 
fünf bis fechs Linien lang und eine ſchwache Linie dicke z 

Zu Kramtövögel ohngefähr fieben Linien lang und eine Linie 
dicke; 

Zu den Kaͤlbermilchen ohngefaͤhr kleinen Zoll lang und eine 
Linie dicke; 

Zu Huͤhner⸗ oder kleinen Kapphuhnerbruͤſtchen, Rebhuͤhnern, Ha- 
ſelhuͤhnern, Hafen x. ohngefaͤhr einen Zoll lang und eine reich— 
liche Linie dicke; 
Zu einem Faſan, Kapphuhn, Kalbs- und kleineren Wildslenden 

ohngefähr neun Linien lang und fünf Viertel-Linien reichlich dicke; 
Zu dem Kapphahn, Nehrüden, größeren Hirſch- oder Wild- 

ſchweinslenden ohngefähr zehn Linien lang und eine und eine halbe 
Linie dicke; und 

Zu einer Kalbsnuß und Rindslende ohngefaͤhr ein und einen 
halben Zoll lang und ſechs bis ſieben Viertellinien dicke ge— 

ſchnitten. 
Zu Hirſchruͤcken und Hirſchkeulen wird der Speck verhaͤltniß— 

maͤßig noch laͤnger und dicker genommen. 
Zum Schoͤnſpicken gehoͤren auch gute Spicknadeln von allen 

Groͤßen, von Meſſing —2 und von Meiſtershand gemacht. 

Sie muͤſſen ſich leicht ſchließen und, nachdem man ſie aus dem 

Fleiſche zieht, eben ſo leicht wieder aufſpringen, um den Speck 

fahren zu laſſen. 
Geflügel, welches mit ſammt der Haut geſpickt werden ſoll, 

wird erſt über Kohlen gehalten, um die Haut etwas ftraff zu 

machen, doch darf diefes nicht zu fehr gefchehen, indem fonft Haut 
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und Fleifch beim Spicken ausreißen. Hafen, Rehruͤcken, Kalbs— 
nuß, Lenden, Rippenſtuͤckchen 0. muͤſſen erft vein abgehäutet wer: 
den, und Külbermilche werden im Waller etwas ſtraff gemacht, fo 
wie folches alles fchon an feinem Ort angegeben ift. 

Bei dem Spicken wird cin weißes Tuch über die innere linke 
Hand, und die Kalbsnuß, Kalbsleber, Lende ꝛc. darauf über den 
Handballen weggelegt, fo daß eine Woͤlbung entftchetz mitten, 
quer über das Fleifch wird eine Linie vorgezeichnet und da dem 
Faden nach mit Spicken angefangen; die Nadel wird von der 
rechten Hand zur linken geführt und wenn die eine Hälfte vollge— 
fpickt ift, wird das Stücd herum gedreht und die andre Hälfte ent: 
gegen vollgefpickt, Kleine Stücken als Hühnerbrüftchen, Hühner: 
unterbrüftchen ꝛc. koͤnnen auch über den Zeigefinger gelegt und vor 
fih hin gefpieft werden. Die Huͤhnerbruͤſtchen werden von der 
runden Seite angefangen. 

Kälbermilche werden der Länge nach an eine Spicknadel ge: 
ſteckt, um Halt zu bekommen, und dann in die Quere gefpickt. 

Rehruͤcken und Keulen, Hafen, Geflügel x. werden mit der 
linken Hand zurecht gehalten und ebenauch von der rechten zur 
linken Hand, oder auch vor fich hin, gefpickt. 

Das Schönfpieken beſteht übrigens in dem richtigen Seßen des 
Specks; auch wird es wieder in zwei Arten getheilts naͤmlich in 
das einfache und das £ünftliche Schönfpicen. | 

Bei dem einfachen Schönfpieken wird die Spicknadel flach in 
das Fleifch eingeftochen und ohngeführ bis dahin, wo fie gefpalten 
ift, eingefegt, dann das Speekftiftel mit einem Viertel feiner Länge 
darein gefteekt, die Nadel mit dem Daumen und zwei erften Fin: 
gern umgriffen und in das Fleifch gefihoben, bis daß fie den Speck 
veſte haͤlt, und hernach durch das Fleiſch gezogen, ſo daß ein Drit— 
theil im Fleiſche ſteckt und auf jeder Seite ein Drittel außer dem— 
ſelben ſtehen; fuͤr ein Speckſtiftel der zweiten Reihe Raum laſſend 
wird daneben dann der zweite Einſtich in vorgehender Richtung 
gemacht, der Speck ebenfo ducchgezogen und gefegt, und fo eine 

ganze Reihe in gerader Linie über das Fleifch fortgeführt; darauf 
wird hinter dem erfteingefesten Spediftiftel die zweite Reihe ange— 
fangen, die Nadel um ein Drittheil der Specklaͤnge darunter eins 
geftochen und an den vorftehenden Speeitiftel anlegend, . darüber. 
hinaus gefahren, fo daß ebenfalls Ding ein Drittheil des Specks 
im Fleiſch und auf jeder Seite ein Drittheil außer dem Fleiſche 
ſtehen; im der naͤmlichen Richtung wird das zweite Speckſtiftel, 
zwiſchen dem erſten und zweiten der erſten Reihe, eingeſetzt, und 
fo fort; die dritte Reihe wird ebenfo in die zweite eingeſetzt, fo 
wie die zweite in die erite eingefest worden iſt, und fo das ganze 

Fleisch voll überfpiet. Wenn alle Reihen in genauem Verhaͤltniß 
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zu einander ſtehen, fo wird das Geſpickte auch angenehm in die | 
Augen fallen. 

Nach vorgehender Art werden gefpieft: Huͤhnerunter- und auch | 
wohl Oberbrüftchen, Lenden und Lendchen, Kalbsleber, Hafen, 

Dei der Eünftlichern Art des Schönfpiefens werden drei Reihen 
ineinander geſpickt; der Speck wird fo eingefekt, daß die Hälfte 
der Länge im Fleifh und ein Viertel auf jeder Seite auffer dem— 
felben ſtehen; die zweite Reihe wird hinter dem erften Speckſtiftel 
angefangen und die Nadel ein Viertel der Specklänge darunter 
eingeftochen und an dem vorftehenden Speckſtiftel anlegend, darüber 
hinaus gefahren, fo daß die vordere Spitze etwas. über der Mitte 
des Fleifchfireifens zu ſtehen kommt, und ebenauch die Häffte der 
Specklaͤnge im Fleifh und auf jeder Seite ein Viertel davon auffer 
demſelben ſtehen; in der nänlichen Richtung wird das zweite Speck— 
fliftel eingefegt und zwifchen den zwei voranftehenden Speckſtifteln 
durchgezogen, und fo auch alfe übrigen; die dritte Neihe wird hin- 
ter dem erfien Speckftiftel der zweiten Reihe angefangen, die Na— 
del in der nämlichen Richtung wie vorgehend eingeftochen, an dem 
voranftehenden Specdftiftel hart vorbei und gleich über dem Anz 
fangsftiftel der erftien Neihe heraus gefahren; das zweite Speck— 
fiftel wird in naͤmlichem Maß wie vorgehend eingefegt, zwifchen 
dem erſten und zweiten Speckjtiftel der zweiten Reihe durch- und 
an dem zweiten hart anlegend, zwifchen und gleich über den An— 
fangsfpigen der erſten zwei Stifteln der erften Reihe herausgefah— 
ren; in diefer Richtung werden alle übrigen eingefegtz die vierte 
Reihe wird hinter dem erften Stiftel der dritten Weihe, in vorge: 
hendem Sinne angefangen, das zweite Speeitiftel zwifchen den 
zwei erſten der dritten Reihe hinein gefteckt, uud zwifchen und über 
denen zwei Anfangsfpigen der erſten zwei Stifteln der. zweiten 
Heide damit heraus gefahren, fo daß die vordern Spitzen diefer 
Reihe, mit den Anfangsfpigen der erfien Reihe, fich einander ents 
gegenftcehend berühren. So wird dann mit allen übrigen Neihen 
fortgefahren, bis daß das Stuͤck über und über vollgefpiekt ift. 
Hierbei ift angenommen: daß eine Kalbenuf, über dem Ballen der 
linken Hand gewoͤlbt liegend und auf der Mitte aufangend, von 
der rechten zur linken Hand, jo wie nachher von der andern Seite, 
die Reihen fich entgegen führend, gefpiekt wird. Wenn die Vor: 
fchrift genau befolgt, jede Reihe fo angefangen und die erften 
zwei und drei Stifteln richtig eingefegt werden, fo iſt es dann auch 
nicht fo ſchwer alfe übrigen richtig einzufegen, und man wird nicht 
in den Fall gerathens voranftcehende Speckſtifteln zu durchftechen, 
zu zerreißen oder heraus zu fihieben. So eine gefpiefte Kalbsnuß 
muß ohne bemerkbare Abſaͤtze mit Speckſpitzen gedrängt voll, fo 
wie ein Igel mit Stacheln befert ſeyn. 
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Außer der Kalbenuß find Iegterer Spickart unterworfen: 
Granadchen, Kaͤlbermilche, Huͤhnerbruͤſtchen, Kapphaͤhne, Faſa— 
nen, Rebhuͤhner, Rehruͤcken ꝛc, auch wird der Haſe nach dieſer 
Art geſpickt. 

Vom Braten überhaupt. Du röti en 
general. 

Das Braten fordert große Aufmerkfamkeit, wenn der Braten 
mürbe und faftig fenn ſoll; denn, fowohl wie bei allen wohlhaben- 
den Familien der Braten etwas Gewöhnliches ift, fo entfpricht er 
doch nicht immer den Wünfchen der gechrten Gäfte. Woran dies 
fes liegt? das wiſſen Unerfahrne nicht zu beurtheilen, und davon 
fol bier. alfo befonders die Rede ſeyn. 

Es ift ein übles Vorurtheil auf frifchgefchlachtetem Fleifche zu 
beftehen! Frifchgefchlachtet ift das Fleifh, fey es gekocht oder ges 
braten, faferig, fo daß man es öfters nicht erfauen kann, und 
deswegen auch ſchwer zu verdauen; gebraten bleibt das Fleifc) 
auch hart, indem ein Braten, wenn er im Safte erfcheinen foll, 
nur fo lange beim Feuer gelaffen werden darf, bis daß er durch» 
gekocht, nämlich bis daß das Rohe verfchwunden ift, das Fleifch 
aber noch in feinem Safte fichetz wollte man den Braten des« 
wegen länger am Feuer laffen, fo würde fich der Saft verlieren 
und das Fleifch troden werden; auch würde manches Stück zer— 
weichen, bei alle dem aber immer faferig bleiben und fich für 
Kenner und Feineffer auf eine Weife eignen. Das Fleifh muß 
alfo altgefchlachtet fenn, fo ſehr wie ſich dieſes nur immer thun laͤßt! 
je groͤßer das Stuͤck und je aͤlter es von Jahren iſt, je laͤnger 
muß es Muͤrbehaͤngen oder Muͤrbeliegen. Das Aufbewahren muß 
im Sommer an einem Iuftigen, fchattigen und recht. frifchen Ort 
gefchehen, und das Fleisch aufgehangen werden. Hat man aber 
eine Eisgrube, fo wird ein reines Tuch über das Eis gebreitet, das 
Fleifch darauf gelegt und alle Morgen umgewendetz im Winter 
hingegen muß man das Fleifch vor dem Ausfrieren bewahren; da 
kann es dann auch auf weiße Tücher gelegt und alle Tage einige 
Male umgewendet werden, 

Im Sommer müfen junge Hühner, Tauben, Nebhühner, Fa— 
fanen, junge Ganfe, junge Hafen ud m., wenigſtens vier und 
zwanzig, wo nicht acht’ und vierzig Stunden; 

Die duͤnnern Stüfen von Kalb und Schöps wenigftens drei 
Tage und mehr, und die Stöße fünf, fechs bis acht Tage; 

Rehruͤcken einige Tage, und Rehkeulen vier bis fünf Tage 
und mehr; 
Rindfleiſch, wenn es zum Kochen foll, wenigftens drei bis vier 
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Sage; eine Rindelende zum Braten wenigftens fechs bis ſieben 
Tage, und ein Mindsbraten acht bis zehn Tage altfchlachten fern. 

Im kalten Herbft und Winter muß die Zeit. des Muͤrbeliegens | 
zu dem Zwei: Drei= bis Bierfachen gefteigert werden! zum Beis | 
fpiel muͤſſen da ein Kapphahn, Truthahn oder Truthuhn, eine aus⸗ 
gewachfene junge Gans, Kalbs- und Schöpeftöße zehn Dis vierzehn 
Tage und mehr; eine Nindslende vierzehn Tage bis drei Wochen, 
und ein Nindsbraten drei bis vier Wochen altfchlachten ſeyn. 

Uebrigens muß zum Braten flets das wohlgenährtefle und vor⸗ 
zuͤglichſte Fleiſch gewählt werden. 

Das Spieß« Braten if dem Braten in Defen und Röhren weit 
vorzuziehen; doch haben eine ausgewachfene Gans und ein Schöps- | 
ftoß im Ofen oder in der Röhre nach bürgerliche Art gut gebras | 
ten auch ihren eigenen Werth. 

Wie? und wie fange ein jedes Stuͤck ohngeführ gebraten werz | 
den ſoll? diefes ift, jedes an feinem Orte, ſchon geſagt worden; es 
wird hier nur nochmals erinnert: daß dag Feuer um den Spies— 
braten halbmondfoͤrmig gerichtet werden muß, und die Kohlen die 
fidy bilden, immer rechts und links, vor die beiden Enden des Bra— 

tens, gefchürt werden müffen, 
Die großen Braten werden mit Butter beftrichenem Papier 

eins zwei- und dreifach umhuͤllt, um daß die Auffenfeite, während 
des fangen Braten, nicht fchwarz wird; eine Zeitlang vor dem 
Anrichten werden fie enthüllt, mit leicht zerlaffener Butter beträu- 
felt und bei ſchnellem Feuer vollends zu ſchoͤner Farbe gebraten, 

Kleine Braten, welche nur Furze Zeit zu ihrem Garbraten 
brauchen, werden uneingehüllt an das Feuer gelegt und das Feuer | | 
heftig gemacht, damit fie während der Eurzen Zeit, indem fie | 
öfters mit leichtzerlaffener Butter beträufelt werden, die möthige | 

Farbe nehmen, 
Muß. man im Dfen oder in der Nöhre braten, fo werden | 

Daumen dieke hölzerne Niegel in die Bratpfanne, und der Braten 
darauf gelegt, damit er hohl und trocken liege und an der Pfanne | 

nicht anhängen kann; darüber wird hinreichend Butter gepfluͤckt, 
und darunter ein wenig Waſſer gegoffen, namlich nur immer fo | 
viel, daß die Butter nicht Eurz gehen und fich braunen Eann, wo- | 
ducch ſonſt der Braten eine rufig-braune Farbe bekommen wuͤrde; 
dieſes Waſſer wird, fo oft es verdampft ift, immer wieder er— i 
fegt, der Braten öfters mit der reinen Butter begoffen, und nur 
zulest, wenn es nöthig feyn follte, der Satz ein wenig kurz an- 
geben gelaffen, um eine gelbGraune Bratenbrühe zu erlangen, 

Die Spießbraten geben in der Kegel Eeine oder nur fchlechte 
Bratenbrühe, daher muß eine Eünftliche braune Ninds- oder Kalbs—⸗ 
Brühe mit Glafur verftärkt, und der Boden der Braten - Schtffel 
nur ganz dünne damit Überdecft werden.  Bratenbrühe zur Geite 
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zu geben, findet bei Ehrentafeln gar nicht ſtatt; dafür aber wird 
der Braten im Safte verlangt. . Rinds- und Schöpshraten dürfen 
nur fo weit gebraten werden, daß fie beim Auffchnitt noch einen 
roͤthlichen, aber nicht blutigen Saft, von fich geben; Reh, Hafen, 
Truthahn, Rebhuhn,  Schnepfen und Eleine Wögel werden ein 
wenig mehr gebraten; Kalbfleifh und der Fafan aber werden ganz, 
nämlich ohne- alien röthlichen Saft, ausgebraten, dafür aber muß 

beim Aufſchnitt ein weißer Saft herausfließen. 

Bon den Einfaffungen der Schuͤſſeln. Des 
bordures de plats. 

Die Einfaffungen der Schuͤſſeln werden zur Zierde derfelben 
von Eleinen gebacknen Senmelfchnittchen, von Nudelteig, von Fleifch- 
fulze, von Wurzeln, von Butter und von Eiern gemacht, Auch ift 
manche Einfafjung geeignet, "die Sofe vom Uebertreten auf den 
Rand abzuhalten, { 

Einfaffungen von Semmelſchnittchen. Bordures de 
petits croutons de pain. 

Mundfemmein vom vorigen Tag werden in dimne Scheiben, 
und dieſe wieder in Eleine verfchiedene Formen, als; Dreiede, 
Kreuzchen, Kleeblättchen, runde Scheibchen, Ningel, Bögen, Haken, 
fateinifche A 2c. fechs bis acht Linien hoch gefchnitten oder ausge: 
ſtochen; dann wird Dlivenöhl oder Butterfchmalz erhist, aber nicht 
zu fehr, und dieſe Semmelfchnittchen darinne hart gebacken; welche 
fönnen in wenig heißem Schmalz nur hart gemacht und weisge- 
laffen, die andern. aber goidfarben gebacken werden; fie werden. 
dann auf Löfchyapier heraus geicgt, und hernach in Papierkäftchen 

(nach ihrer Forme und Farbe) gethan, und aufbewahrt. Will 
man Kine Schüffel damit einfaffen, fo wird ein wenig Eierweis 

ſchaumigt gefchlagen und ein wenig Mehl darunter gemifchtz die 
Schuͤſſel wird Teicht heiß gemacht, ein Semmelfchnittchen ein wenig 
in das Eierweis getunkt und damit auf den innern Rand der 

Schuͤſſel aufgeftellt, dann ein zweites eingetunft und an das erfte 
gereihet, und fo- fort, bis ein fchönes Geländer un die ganze Schüufe 
fel aufgeftellt ifi; die hellen und dunklen Schnittchen koͤnnen jede 
für fich oder‘ zwifchen einander aufgeftellt werden, Vor dem Anz 
richten werden die Schüffeln wieder erwärmt, doch nicht zu ſehr, 
indem die Kruftchen fonft um fo leichter abfpringen, 

Einfaffungen von Nudelteig. Bordures de päte 
| a nouilles. 

Es wird ein Nudelteig von Eierweis und einer von Eierdottern 
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gemacht und beide fehwacher Linie dünne ausgerolltz davon merden 
Mondsvierteln und andre Eleine Figuren ausgeftochen, lufttrocken 
gemacht und dann wie die Semmelfchnittchen aufgeftelltz oder es 
wird der weiße Teig in ein Fingerbreites, der gelbe aber in ein 
etwas ſchmaleres Band gefchnitten und zierlicy ausgezackt oder aus— 
geftochenz auch Fönnen Eleine Figuren davon ausgeftochen werden z 
das weiße Band wird dann mit zerfchlagenem Eierweis beftrichen 
und das gelbe Band oder die Figirchen darüber gelegt und leicht 
angedrücktz darauf wird der innere Rand der Schüffel mit Eier— 
weis fehmal. befeuchtet, das Band darüber aufgeftellt, die beiden 
Enden unbemerkbar zuſammen gefügt und zurück geſtellt. Diefe 
Einfaffung darf der Wärme nicht zu fange ausgefest werden, weil 
fonft der Teig fich zufammen zicht und aus der Form tritt. 

Einfaffungen von Sleifhfulsfhnitten. Bordures des 
croutons de gelee. 

Klare Fleifchfulze, weis und gefärbt, wird in ohngefähr Zoll 
hohe und breite, gleichgroße und nette Dreizacke gefchnitten und 
in einer oder zwei Farben Eronförmig um den innern Schuͤſſel— 
vand aufgeftelltz manchmal werden auch die obern Zacken geftust 
und etwas gehackte Gulze darauf, fo wie auch dazwifchen gethan; 
oder es wird die Sulze in Quadrate gefchnitten und in zwei Far: 
ben, mit den Ecken gegeneinander gekehrt, aneinander aufgeftellt und 
dazwifchen immer ein Bischen gehackte Sulze gefeßtz oder es wer— 
den die Quadrate etwas niedriger und breiter gehalten und etwas 
fihmälere Quadrate, immer in entgegen gefester Farbe, darauf, 
und uͤberdieſes noch ein Eleines Häufchen Sulze oben darauf, fo 
wie dazwifchen geſetzt; desgleichen werden halbe, runde Scheißchen, 
welche ausgeftochen worden find, in zwei Farben um ein Diertel 
übereinander greifend hintereinander aufgeftellt und immer. ein Elein 
wenig gehackte Sulze auf. die. Winkeln gethanz und fo ift noch 
manche Veränderung zu machen. Um diefen Sulzſchnitten veften 
Stand zu geben, muß die Vertiefung der Schüffel mit Salat an— 
gefüllt, oder..das Gericht mit etwas gehacfter Sulze umgeben fenn. 

Auch werden Einfaffungen von gehadter Sulze gemacht und 
Sulz oder Sardellenftceifen, oder Truͤffelſchnitte darüber gelegt. 

Einfaffungen von Wurzeln. Bordures de racines. 
Schönrothe Möhren und ebenſoviel weiße Nüben werden in 

guten Zoll lange Stuͤckchen gefchnitten, jede für fich gewällt und 
wie zum Buntgemuͤs weich gekocht; nachdem fie noch ein wenig 
vefte find, zurückgenommen und auf einer Serviette abgetrocknet; 
darauf werden fie zu der Form, als man fie haben will, ausges 
fischen und fo oder erft in Wurzelglafur überglänzt auf die Schüffel 
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aufgeftelt ; dieſe Einfaffungen koͤnnen noch durch Spargelköpfe, 
gruͤne Bohnen, Artiſchockenboͤden 10 bereichert werden, 

Einfaffungen von Butter. Bordures de beurre. 
Oehlbutter mit Kräutern und Dehlöutter mit Krebfen werden 

beide gute zwei Linien dicke auf flache Deckel auseinander geftris 
chen und auf Eis geftelltz nachdem fie veft geworden find, werden 
fie mit dem Meffer losgelöft und auf eine Serviette gelegt; nach— 
her mit Ausftechern beliebig ausgeftochen, wobei diefe öfters in 
Ealtes Waſſer getaucht werden, und aufgefest. 
Wenn man feine Dehlbutter hat, fo kann gewöhnliche Butter 
auf einem flachen Deckel gearbeitet und mit dem flachen Meffer fo 
viel Sarmin oder Kermesfaft darunter gemifcht werden, bis daß fie 
ſchoͤn roſenroth iſt; ebenſo kann Butter mit Spinatmatte piftazien- 
gruͤn gefaͤrbt werden; desgleichen kann man mit einer Aufloͤſung 
von Safran gelb, mit Gelb und Roth aurorafarbig, ſo wie mit 
Bergblau und Roth violett färben. 

Einfaſſungen von harten Eiern. Bordures d’oeufs durs. 
Die harten Eier werden mit einem fcharfen, dünnen Meffer 

in nette Vierten, nämlich erft der Länge nach und dann in der 
Duere durchfihnitten die Dottern nach außen gefchrt, cin Gars 
dellenftreifchen im Bogen mitten über das Weiße gehangen und 
eine Schnure feine Kapern inwendig auf den Halbkreis gelegtz 
auf die Schüffel gefest und dazwiſchen kleine Sträuschen feiner 
Schnittlauch, welche unten in cin wenig Butter eingehuͤllt werden, 
oder Eleine Lattichherzchen aufgeftelltz oder es werden diefe Wiers 
teln mit dem Dotter nad) innen gefehrt, etwas uͤbereinander greis 
fend aufgefest, und ein langes Sardellen-Streifchen in einer ganz 
ſchmalen Schleife, etwas gebogen daruͤber gehangen und dazwi⸗ 
ſchen hin eine Reihe feine Kapern gelegt. 

So koͤnnen die Eier auch in Achteln oder in lange Vierteln geſchnit— 
ten und von unten nur ein Stuͤckchen abgeftugt werden; fie werden 
dann an= oder etwas hintereinander, die Dottern nach außen gekehrt, 
aufgefegt und dazwifchen (auf der innern Seite) junge Draguns 
Aeſtchen aufgeftelltz oder fie werden aneinanderftoßend, mit den 
Dottern nach innen gekehrt, aufgefeßt, ein laͤnglich-ſchmaler Bo— 
gen von Gardellenftreifchen - darüber gehangen und. eine Kaper 
darein gelegt; dazwifchen (auf der innern Seite) werden Selleri— 
oder Lattichherzchen oder auch Endivien aufgerichtet, 

-— — — 
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Don dem Backſchmalz. De la friture. 
» Verfchiedene Echmalze koͤnnen zum Ausbaden angewendet 

werden, ale: Butterfchmalz), Gaͤnſeſchmalz, Schweinefhmal;, | 
Rindsſtollenſchmalz, Kochſchmalz, Olivenoͤhl ꝛc. 

Butterſchmalz iſt das vorzuͤglichſte; dieſes wird in manchen 
Laͤndern, beſonders da wo das Salzen der Butter nicht uͤblich 
iſt, zu Markt gebracht, und wird auf folgende Weiſe bereitet: 
ein oder zwei Kannen Butter werden in einem Kafferol über 
ſchwaches Fener gefeßt und ganz langfam, fo daß fie ja wicht | 
wallt, gekocht, bis daß der Kaͤſe und das Salz fi) auf der Ober: 
fläche zu einer. Decke gebildet und übrigens unten am. Kafferol 
angekocht find, und die Butter als Elares Oehl in die Höhe 
perltz nachher vom Feuer genommen und acht Minuten ruhen 
gelaffenz; dann die Dede mit einem Schaumloͤffel rein abges 
hoben und das Schmalz dur ein Haartuch oder Zwillicht-Sers 
vierte in einem Aſch abgegofjen. 

Unter diefem Schmalz wird auch Elare Butter verflanden, 

Nach dem Butterfchmalz hat das Kochſchmalz den meiften 
Perth; darunter wird alles Fett, was vom Fleifchkeffel, von 

den Sofen, Dämpffäsen, Bratpfannen ꝛc. abgefchöpft wird, ver— 

ſtanden; das Schöpsfett ausgenommen, denn diefes hat einen 
Inſeltgeſchmack. Hat man etwas von folhem Abjchöpffett bei— 
fammen, fo wird es ganz langſam Elar gekocht und nach dem 

Ruhen durch eine Serviette gegoſſen. 

Rindsſtollenſchmalz und Schweinefchmalz werden bereitet, wie 
folches bei dem Schmeerfodel angegeben ift. 4 

Unter Gaͤnſeſchmalz wird das Fett, welches beim Braten | 

der Gänfe gefhmolzen und als reines Dehl zurück gefegt: worden 

it, verflanden, 

Ale Schmalze find frifh am beftenz durch Tanges Stehen 

yerlieren fie ihren guten Geſchmack und werden ranzig. 

= 

Frifches Olivenoͤhl iſt auch ſehr gut zum Backen, doch dieſes 

würde hier zu Lande ‚ein ſehr theures Backſchmalz ſeyn. 
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Bon der gemeinen Butter, J 

In guten Kuͤchen wird nur die friſcheſte Butter gebraucht, 
und dieſe muß auch noch ohne Salz und von feinem, aber nicht 
fremdartigen, Geſchmack begleitet ſeyn. 

Sollte man ſich ja in der Nothwendigkeit befinden, gefalzne 
Butter zu gebrauchen, fo muß fie erft mit allem Fleiß aus meh- 
reren Wäflern gewafchen und entfalzen werden. 

Geftandene Butter, mag fie auch noch fo gut heißen, ift 4* 
hoͤchſtens zu gewoͤhnlichen Heefen-Baͤckereien oder Backſchmalz zu 
gebrauchen. 

Butter flaumig abzuruͤhren. 

Die noͤthige Quantität Butter wird in einen Aſch (Terrine) 
gethan und mit einem neuen, weißen Nübhrlöffel erft alle Feuch— 
tigkeit heraus gearbeitet, nachher über eine warme Stelle geſetzt, 
die. Butter zerftückelt und immer gerührt, bis dag fie ziemlich 
halb zerſchmolzen iftz nachdiefem zuruͤckgenommen und anhaltend 
fortgerührtz wenn fie recht aufgequolfen und flaumig (wollig) iſt, 
fo werden ein Ei oder zwei bis drei Eierdotter dazu gefchlagen, je 
nachdem es die Sache mit fich bringtz nach einigen Minuten ans 
haltenden Nührens, wenn nämlich die Butter mit dem Ci gut 
gebunden (legirt) ift, wird ein zweites Ei dazu gefchlagen und 
ebenauch wieder gut darunter gebunden; und ſo wird fortgefahren 
bis die nöthige Anzahl Eier genau mit der Butter verbunden iſt; 
bei Euhler Witterung muß diefes Abrühren nothwendig an einem 
lauen Ort verrichtet und die Eier dazu erſt in lauem Waſſer er⸗ 

waͤrmt werden. 

Wenn nur wenig Butter mit ein oder zwei Eiern abzurähren 
At, fo werden diefe zerquirlt und zu drei bis vier Malen zuge 
goſſen. 

ur 

Ein Geſchirr mit Butter auszuſtreichen. 

Wenn die Butter ungefaljen, ohne Käfe und gefügig und. 
trocken ausgearbeitet ift, fo kann fie gleich fo genommen und ein 
Gecſchirr dünn oder dicke, je nachdem es die Sache verlangt, da— 

mit ausgeftri werden, fonft aber wird fie Elar gekocht (m. f. 
Backſchmalz); nachdem fie ins Klare gezogen ift und anfangen 
will zu gerinnen, fo wird das Gefchirr vermittelt eines Pinfels 

> damit ausgeftrichen und abgewartet, bis fie vollkommen anhängtz 
> zu manchen Sachen, welche gerne anbacken, wird der Boden des 

Gefchirrs, nachdem es leicht mit Butter beſtrichen iſt, mir einem u 

> 
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ebenfo großen rund gefchnittenen Papier belegt, vet darauf gedelict 
und nachher im Ganzen ausgeftrichen; zu vielen Sachen wird das’ 
ausgeſtrichene Gefchire mit feinen Semmelbröfeln ausgeftrent; was‘ 
unmittelbar nach dem Ausflreichen, nachdem erft die Butter J— 
anhaͤngt, geſchiehet. 

Von dem Waizenmehl. 
So wie in guten Kuͤchen nur gute, feine Butter gebraucht 

wird, fo wird auch nur das feinſte Waizenmehl gebraucht; denn‘ 
feien es feine Sofen, Mehlfpeifen oder Bäckereien, alles verlangt’ 
das feinfte, nämlich Blumenmehlz zum Blätterteig befonders muß 
das allerfeinfte, was zu haben ift, genommen werden; auch ift es 
Hauptfache auf altgemahlnes, trocknes Mehl zu halten, 

Don der Semmel und den Semmelbroͤſeln. 
Te fehöner die Semmel, je fihöner wird im Kern Ind in der 

Farbe alles was davon bereitet wird; graue Semmel hingegen 
giebt Allem eine graue Farbez man muß alfo nur von der fchön- 
ften Gebrauch machen. 

Zu Semmelbröfeln wird die Krufte abaeraspelt oder abgefchnit- 
ten und nur die Broffe gerieben und durch einen Mitteldurchfchlag 
gemacht; die Semmel dazu foll nur einen, höchftens zwei Tage 
altbacken feyn, fonft ift fie fandig. 

Ende des erften Theils, 

9 Anh 



& & . 

Pr, Berbefferungen. 4 
> ; % 

Site. Zeile. 
4 1». u. lied: Gap flatt Salz. 

#3: 10. 0:5 ecrevisses ftatt ecrevises und fo fort. 
3 5%. 3 biere »=  bierre. 
50 17».u. = Schalotten = Scharlotten u. ſ. f. 
87 5 v. u. vor dem Worte braucht fchalte ein: Zeit. 
9% 19v. lies: Fleiſchſulze ſtatt Fleiſchſuppe. 

103 15 v. u.- Bechamel = Bechamele. 
104 1v. o. = lyhoniſch = Tionifch. 
133 180.0. = magnomnaise ftatt maynonnaise, 
135.200 = Rücken ftatt Stüden. 
143 9 v. 1. vor dem Worte mit fchalte ein: dieſes. 
149 10 v. d. lies: Filets ftatt Tilets. Y ’ 
153 17 v. u. = die Heſſe ftatt das Gelenke. 
166 17v.u. = und ftart ober. j 

3vu = geſchwitzt geſchmort. 4 
4v.u. = droits fla Roi. » 

17 v. o. vor dem Wort Kraft- fehalte ein: Befchamel: “ * 
5 v. o. lies: ausgeſtochene ſtatt ausgeſtochen. 

14.15 v. o. lies: De la gelinotte ou du francolin. * 
18 v. u. vor dem Wort gebraten ſchalte ein: gar. in 
15 v. u. lies: raifort ftatt raisort. * * 
3 dv. u. nad) dem Wort ausbreiten ſchalte ein: kann. — 
4 v. o. lies: Genueſer ſtatt Genfer, und Genoise ſtatt Genevoire. 
4v.u. = wird er ſtatt wieder. 4 

4v. u. = Krebfe ſtatt Kreſe. * 
v. o. vor dem Wort werden ſchalte ein: dann, 

F —* 









O3\ M6 Ware —R 

TX Baumann, Johann Friedrich 

721 Der Dresdner Koch 

B3 

| m.ı 

PLEASE DO NOT REMOVE 

CARDS OR SLIPS FROM THIS POCKET 

UNIVERSITY OF TORONTO LIBRARY 



I
 

n
e
 

N
 

a
 

Ne
e 

a 
A
n
 

ir 

W
E
R
L
,
 

| 
*
 

— 
*
 

“
r
e
r
 

i
n
 

| 

R
E
N
 

RR
AN
N 

—
—
 

—
 

E
N
,
 

E
T
 

R
R
 

R
e
g
 

a 
e
e
.
 

M 
— E
 

—
 

—
W
 

A
N
 

N
 

N
N
 

N 
E
T
W
 

— ——
 

— &
 

—e 
— 

KA, 
„
”
 

ı 
JMIMMi 

R
E
S
 
0
 

N
 

D
L
 

—7— 
—
—
 

—
 

vs, 
u
y
 

W
 
V
i
 
—
A
—
—
 

v
e
,
 
I
 

AA 



4 

— 



1 9 Des 

x. 
T 

£ 

Term 

Y 

> 

— 

N 

x 

vw 

; 

| \ p f { 

* 

L 

* 

| 

1 

J 

* 

— 

X 

Mn. 

2: IX 

J 

9— 

J 


